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PREFACE 



La culture de l'Olivier subit, depuis bon nombre 
d'années, une crise dont l'intensité ne saurait échapper 
à une observation attentive. Les statistiques officielles 
publiées dans les divers pays oléicoles montrent en 
effet que cette culture est envoie de décroissance dans 
tous les pays d'Europe, même dans ceux qui lui con- 
viennent le mieux par leurs conditions naturelles. Cette 
disparition est due à l'extension prise par d'autres 
cultures plus rémunératrices, comme celle delà vigne, 
qui refoulent l'Olivier, pour prendre sa place. Il n y a 
évidemment pas à récriminer contre cet état de choses; 
la culture du sol a pour unique but de faire produire 
à la terre le revenu le plus élevé possible, et elle ne 
peut l'atteindre qu'en employant dans chaque situation 
les plantes les plus rémunératrices. 

Du reste, cette disparition de l'Olivier n'est sensible 
que si l'on considère seulement les pays où il est an- 
ciennement cultivé, c'est-à-dire les rives septentrionales 
de la Méditerranée. Si l'on jette, au contraire, les yeux 
sur les rivages méridionaux, la scène change, et, en 
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Algérie, en Tunisie, partout où pénètre la civilisation 
européenne, on voit l'olivier occuper une place de plus 
en plus grande et sa culture se développer vigoureu- 
sement. L'Olivier n'est donc pas en train de dispa- 
raître, il ne fait que se déplacer. 

D'une manière générale, il n'y a pas à se plaindre de 
cette transformation ; au contraire, il faudrait plutôt 
s'en féliciter puisqu'elle doit amener,avec un plus grand 
bénéfice, plus de bien-être. Il est cependant des cas 
où la disparition de l'Olivier serait désastreuse parce 
qu'aucune autre culture ne pourrait le remplacer. Dans 
les terres sèches, arides, pierreuses, aucune plante 
n'est susceptible de faire produire au sol autant que 
lui; s'ildisparaît,ces terrains devront être abandonnés 
par la culture et deviendront à peu près improductifs. 
Il faut donc s'efforcer de le maintenir dans ces terres 
médiocres et lutter contre les diverses causes qui ten- 
dent à l'y faire encore abandonner. 

Ces causes sont au nombre de deux: son rendement 
qui paraît aller en diminuant et les bas prix des pro- 
duits qui rendent la culture peu rémunératrice. 

Le fléchissement des rendements peut être attribué 
à la diminution de vigueur des arbres depuis longtemps 
négligés et qu'une foule de parasites de tous genres, 
surtout d'insectes, mettent en coupe réglée. Il serait 
relativement facile au cultivateur de relever ses ren- 
dements, en améliorant ses procédés de culture et en 
faisant une guerre acharnée aux parasites. Les sociétés 
agricoles l'ont compris,et disons-le à leur louange, elles 
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cherchent par tous les moyens en leur pouvoir à engager 
les oléiculteurs à mieux soigner leurs olivettes et sur- 
tout à les défendre contre leurs ennemis. La loi de 
1888 sur la destruction des animaux et végétaux nui- 
sibles permet d'ailleurs d'obliger chaque cultivateur à 
exécuter les traitements nécessaires. 

Mais le meilleur moyen, nous semble-t-il, d'arriver à 
généraliser ces traitements et l'application des bons 
principes culturaux, consiste à assurer un prix rému- 
nérateur aux produits de la culture. Lorsque les oléi- 
culteurs seraient certains de vendre leur huile un prix 
convenable, ils n'hésiteraient plus à prodiguer leurs 
soins aux oliviers, et, s'il en était encore qui, par leur 
négligence,compromettentles cultures de leurs voisins, 
la loi aurait d'autant plus de force pour punir leur, 
coupable incurie. Il faut donc, d'abord, améliorer la 
qualité de l'huile par une fabrication plus soignée, 
ensuite, obtenir des prix de vente rémunérateurs, en 
établissant des droits de douane suffisamment élevés 
sur les huiles étrangères et les graines oléagineuses 
exotiques qui font concurrence à nos huiles indigènes 
et en frappant de peines sévères les fraudeurs qui 
vendent, sous le nom dliuile d'olive, des mélanges 
plus ou moins savants d'huiles inférieures. La loi est 
restée longtemps impuissante contre la falsification 
des huiles d'olive, et la fraude, encouragée par l'impu- 
nité, a pris un développement effrayant. Mais aujour- 
d'hui, grâce aux travaux des chimistes, il est devenu 
facile de la déceler et de livrer ceux qui la pratiquent 
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aux tribunaux chargés de la réprimer. Il suffira donc 
d'appliquer rigoureusement la loi pour faire dispa- 
raître à peu près complètement la fraude. 

Tels sont, pensons-nous, les moyens qu'il convient 
d'employer pour relever l'oléiculture et la faire triom- 
pher de la crise actuelle. Il nous a semblé qu'un ou- 
vrage consacré à décrire les caractères et l'histoire de 
l'Olivier, les meilleurs procédés à employer pour sa 
culture et l'obtention de ses produits, les méthodes 
perfectionnées pour déceler les fraudes dont ceux-ci 
sont l'objet, etc. pourrait rendre quelques services aux 
défenseurs de cette branche intéressante de l'agricul- 
ture méridionale. C'est cet ouvrage que nous pré- 
sentons aujourd'hui au public sur le conseil de nom- 
breux amis, qui, peut-être trop bienveillants, ont 
pensé que nos études à l'Ecole Nationale d'Agricul- 
ture de Montpellier et les observiations personnelles 
que nous avons pu faire dans diverses régions oléi- 
coles nous permettraient de mener à bien cette tâche. 
Nous nous sommes efforcé, en écrivant ce livre, d'être 
complet, tout en restant pratique, notre seul but étant 
de faire une œuvre utile. Puissions-nous avoir atteint 
ce but, nous nous estimerions amplement récompensé 
de notre travail ! 

Que tous ceux qui nous y ont aidé par leurs con- 
seils et leurs encouragements reçoivent ici nos sincères 
remercîments ; qu'il nous soit permis, en particulier, 
d'exprimer notre reconnaissance à M. V. Coq, le 
distingué constructeur d'Aix, qui, avec son amabilité 
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bien connue, a bien voulu mettre à notre disposition 
ses clichés de matériel d'huilerie et contribuer ainsi à 
rendre la lecture de notre ouvrage plus attrayante et 
plus instructive. 



P. d'Aygalliers. 



Oraison, octobre 1809 




P. d'Aygalliers, rOlivier. 
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HISTOIRE NATURELLE DE UOLIVIER 



CHAPITRE PREMIER 

Caractères généraox. — i. Les Oléacées, — 2. Le genre Ole a, 
— 3. L'Olivier d'Europe; ses formes sauvage et cultivée, son 
origine, son histoire, sa durée, ses exigences climatériques. 

1. — Les Oléacées 

L'Olivier appartient à la famille des Oléacées, à la- 
quelle il a donné son nom et présente par conséquent 
des caractères généraux qui lui sont communs avec 
les autres plantes de cette famille. Il est utile que nous 
indiquions ces caractères, que nous jetions un coup 
d'œil sur la parenté de Tarbre qui va nous occuper, 
et que nous nous rendions compte de la subdivision 
de cette parenté en tribus et en genres différents. 

Les Oléacées sont presque toutes des arbres ou des 
arbrisseaux à tige ligneuse et dressée ; cependant, 
quelques-unes ont des tiges volubiles; d'autres, moins 
nombreuses, sont herbacées. 

Toutes, en général, ont une inflorescence en cyme 
dichotome ou en panicule. 
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La fleur, toujours actinomorphe, est le plus sou- 
vent hermaphrodite, quelquefois polygame ou dioïque. 

Le calice est dialysépale, petit, à quatre lobes. 

La corolle est hypogyne, gamopétale, parfois dia- 
lypétale et quelquefois nulle. Elle est formée de quatre 
pétales disposés en croix avec les sépales. 

L'androcée, très caractéristique, comprend seule- 
ment deux étamines, rarement quatre, qui alternent 
avec les carpelles et sont insérées sur le bulbe de la 
corolle; elles sont hypogynes, lorsque la corolle manque; 
leur filet est généralement très court. 

Le gynécée est toujours formé de deux carpelles 
constituant un ovaire infère, à deux loges, surmonté 
d'un style ordinairement court et d'un stigmate épais 
ou capité, très souvent bifide au sommet. Les ovules, 
au nombre de deux par loge, sont anatropes ou semi- 
anatropes, monochlamydés. 

Le fruit varie beaucoup ; c'est tantôt un fruit sec, 
capsule ou samare, tantôt un fruit charnu, baie ou 
drupe. Il renferme de deux à quatre graines, souvent 
réduites à une seule, à la suite de l'avortement d'une 
partie des ovules. Ces graines, dressées ou pendantes, 
contiennent un albumen, abondant dans la plupart 
des genres, nul dans quelques-uns. L'embryon est 
droit, à radicule courte et gemmule peu apparente. 

Leis feuilles sont opposées, quelquefois, mais rare- 
ment, alternes ou verticillées, généralement simples, 
parfois foliolées, pennées, entières ou dentées, dé- 
pourvues de stipules, sauf dans les Salvador acées. 

Ces caractères généraux sont assez lâches et ce n'est 
que leur ensemble qui permet de réunir dans la même 
famille des plantes qui paraissent assez disparates. 
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Aussi, n'est-il pas étonnant qu'on ait cherché à rap- 
procher, dans des tribus différentes, celles desOIéacées 
qui présentent entre elles une ressemblance plus 
étroite. Dès le début, les Oléacées furent réparties en 
quatre tribus: Les Jasîninées, les OléinéeSy les Fraxi- 
nées et les Syringées. Plus tard, plusieurs botanistes, 
trouvant que les Jasminées différaient des autres tri- 
bus par des caractères trop essentiels, en firent une 
famille spéciale. C'est ainsi que A. de Candolle en fait , 
sa 128« famille (l). 

Cette subdivision de la famille des Oléacées n'est 
pas cependant sans présenter des inconvénients et on 
est généralement d'accord aujourd'hui pour élargir 
le cadre de la faniille, en ne tenant compte que des 
caractères les plus essentiels. Du reste, les progrès 
de la morphologie ont fait disparaître les principaux 
arguments qui militaient en faveur de cette distinction. 
Quant à certains arguments d'ordre plutôt pratique, 
tels que l'impossibiHté de greffer les Jasminées sur' 
les autres Oléacées, qui se greffent au contraire très 
facilement les unes sur les autres, ou l'absence sur ces 
mêmes Jasminées de certains insectes tels que la 
Cantharide et certaines Teignes qui attaquent les 
plantes des autres tribus, ils n'ont évidemment qu'une 
importance scientifique très relative et infiniment 
moindre que les caractères tirés de l'anatomie et de 
la morphologie. 

On est donc revenu à la conception ancienne des 
Oléacées, et les travaux des savants distingués tels 
que MM. Eichler, Van Tieghem, Bentham, Hooker, 

(1) Candolle (A. de). Prodromm, 
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J.-E. Planchon, etc. ont même amené certains botanistes 
à apporter des changements importants dans la subdivi- 
sion de cette famille en tribus. Nous ne saurions insister 
ici sur les raisons d'ordre puremement scientifique qui 
ont motivé ces changements et nous nous contenterons 
d'indiquer par le tableau ci-contre la subdivision pro- 
posée par M. Flahault, Téminent professeur de la Fa- 
culté des sciences de Montpellier (1). 

2. — Le genre Olea. 

Le genre Olea, auquel appartient Tarbre qui nous 
intéresse, est, de beaucoup, le plus important de toutes 
les oléacées. Il a été créé pa.r Linné et on peut en résu- 
mer les caractères distinctifs par la diagnose suivante : 

Calice court, campanule, à quatre dents. Corolle à 
tube court, à limbe formé de quatre divisions planes, 
étalées, rareifnent nulles. Etamines au nombre de deux, 
insérées sur le tube de la corolle, hypogynes dans les 
apétales, opposées, à filets courts et anthères ovales. 
Ovaire à deux loges contenant chacune deux ovules. 
Style court à stigmate bifide. Fruit drupacé, ovoïde, à 
noyau dur, osseux ou crustacé, ne contenant, par 
suite d'avortement, qu'une seule graine, suspendue, 
albuminée, à radicule supère. Cotylédons foliacés. 

Toutes les plantes de ce genre sont des arbres ou 
des arbrisseaux à feuilles opposées, rarement dentées, 
entières, à fleurs petites, souvent odorantes, blanches, 
hermaphrodites, dioïques ou polygames, suivant les 
espèces, réunies en grappes ou en panicules axillaires, 

(1) Voir : Flahault, L'Olivier, in Annales de l'Ecole nationale 
d'agriculture de Montpellier, iome II, 1886. 
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quelquefois aussi, mais rarement en panicules termi- 
nales. 

Le genre Olea a été divisé en deux sections par En- 
dlicher d'abord (1), puis par A. de Candolle (2). La 
première de ces sections, les Gymnelœa ne renferme 
qu'une seule espèce, T 0. apelala (Vahl) ; elle est caracté- 
risée par l'absence de corolle et par les étamines hypo- 
g-ynes.La seconde section, celle des Euelœa, renferme 
ioutes les autres espèces et se distingue par la corolle à 
•quatre lobes et les étamines insérées à la base de la co- 
rolle. Elle se subdivise elle-même en deux groupes, sui- 
vant que les inflorescences sont terminales ou axillaires. 
Ce dernier groupe comprend lui-même deux subdivi- 
.sions, suivant que les fleurs sont hermaphrodites ou 
^ioïques. 

En somme, les subdivisions du genre Olea peuvent 
se résumer ainsi : 

Gymnelœa 

i Inflorescences terminales 
Olea / Euelœa j ( Fleurs dioïques 

( Inflorescences axillaires \ Fleurs hermaphro- 
V dites. 

Ce genre comprend des espèces assez nombreuses, 
disséminées dans diverses régions tempérées ou chau- 
des du. globe. Sauf celle à laquelle nous consacronscet 
ouvrage, aucune d'elles ne présente d'intérêt écono- 
mique ou cultural, nous ne nous attarderons donc pas 
à les décrire ici et nous nous bornerons à indiquer leur 
répartition entre les diverses parties du monde. 

(1) Endiicher, Gênera plantarum, 

(2) Candolle (A. de), Prodromus, 
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Distribution des principales espèces du genre Olea 



à la surface du globe. 






EUROPE 


ASIE 


APRIQOK AMÉRIQUE 


OCÉiNIB 


Olea europxa 


0. earopaea 


0. earopaea 0. americana 


0. apeula 




— roicroscarpa 


— verrucosa 


— panicalala 




— maritima 


— brachybolrys 






— parviflora 

— lyiidleyi 


— foveolola 






— concolor 






— heyneaiia 


— exusparala 






— compacta 


— humilis 






— dioica 


— capensis 






— attennata 


— laurifolia 





— dentata 

— salicifoiia 

— rosburghiaiia 

— glandulifera 
~ acuminata 

— longifolia 

— cuspidata 

3. -— L'Olivier d'Europe (0. Europaea). 

L'Olivier d'Europe appartient à la section des Eu- 
elœUy à inflorescences axillaires et fleurs hermaphro- 
dites. C'est un arbre d'assez grandes dimensions (fig. 1), 
atteignant en moyenne S mètres de hauteur et sou- 
vent beaucoup plus, dans des circonstances favorables, 
à port pyramidal, lorsqu'il est abandonné à lui-même. 
Il est surtout caractérisé par ses feuilles persistantes, 
dures, coriaces, entières, lancéolées, relativement 
longues et étroites, mucronées à leur extrémité, d'un 
vert clair et glabres à la face supérieure, blanches et 
couvertes de poils à la face inférieure ; ses fleurs sont 
blanches, petites, disposées en grappes axillaires ; ses 
fruits ou olives sont ovales plus ou moins réguliers, 
suivant les variétés, pendants, à péricarpe charnu et 
huileux, à noyau dur (fig. 2 et 3) et pointu. A matu- 
rité, ils prennent une coloration noir-rougeâtre plus ou 
moins intense. 
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Forme sauvage et forme cidlivêe. ^ On a toujours 
ciisliri^ué cieux formes (rolivior ; roUvirr sauvage. 




Fit;. 1^ — L'Olivîor tl'Europe. 

appelé \itiv Liimé 0- europœa fiîflvpsfrh et par de 
Candolle i), etiropwn o! cas ter, el l'olivier culliv*', 
O. europœa sativa, Voleaster !^e dislingini: par sou 
écorce plus ^rise, moins tourmentée, son branchage 
plus réu;tiiier, ses rameaux aiig;uleuXj terminés par 
une pointe raide et piquante. Ses feuilles sont plus 
rares, plus petites et plus étroites, d'un vert plus foncé; 
ses fruits sont aussi pins petits, à chair moins épaisse 
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Fig. 2. — Fruits de l'Olivier. 
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et plus luisants, et fournissent une huile moins abon- 
dante, mais beaucoup plus fine et se conservant mieux 
que celle de l'olivier cultivé. VO. 
saliva a, au contraire, des ra- 
meaux inermes, arrondis, des 
feuilles lancéolées, des fruits 
moins nombreux et plus gros, 
à chair épaisse et plus riche en 
huile. 

Il semblerait naturel d'ad- 
mettre que VOleaster est la for- 
me primitive de l'olivier et que 
rO. saliva n'est que le résultat 
de sa transformation progres- 
sive, de son amélioration sous 
A 1 1 l'influence de la culture, abso- 

B9 ©X® lument comme le poirier sau- 

W &^ vage est la souche d'où pro- 

viennent toutes les variétés de 
poiriers cultivés. En effet tandis 
que VOleaster se reproduit in- 
définiment et fidèlement avec tous ses caractères spé- 
ciaux, ks graines d'olivier cultivé sont impuissantes 
à fournir des arbres présentant les caractères de 
celui dont elles proviennent ; elles donnent toujours 
des Oleaster et non des 0. saliva. 

Mais, ce qui complique la question, c'est qu'on ne 
connaît pas d'exemple d' Oleasler qui, sous l'influence 
de la culture, se soit transformé en olivier cultivé. L'oli- 
vier sauvage, soumis à une culture régulière, soignée, 
subit bien quelques modifications, ses fruits deviennent 
plus gros, mais ils restent toujours moins riches en 




Fi g. 3. — Rameau fruc- 
tifère, fleur et fruit d'O- 
livier. 
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huile que ceux de TO. cultivé. C'est ce qui se passe 
lorsqu'un olivier sauvage se trouve mélangé dans une 
plantation ; c'est encore ce qu'on observe souvent en 
Tunisie et en Kabylie, où des oliviers sauvages sont 
soumis à la culture depuis une époque très ancienne. 
Ces arbres, malgré les soins dont on les entoure : 
taille, fumure, arrosages, etc., ont toujours conservé 
les caractères distinctifs des Oleaster. 

D'autre part, tandis que, d'une manière générale, les 
formes des diverses plantes cultivées obtenues par amé- 
liorations successives, dégénèrent rapidement et ne tar- 
dent pas à revêtir les caractères du type sauvage, primi- 
tif, lorsqu'on les abandonne à elles-mêmes, on a trouvé 
des 0. sa</i;a, autrefois cultivés, et qui, malgré des siè- 
cles d'abandon, se sont maintenus par rejets, sans que 
cette vie sauvage les ait fait repasser à l'état d' Oleaster. 

C'est ce qui a amené beaucoup de bons esprits à 
conclure que les deux formes ne sont pas antérieures 
l'une à l'autre, mais qu'elles proviennent de deux types 
primitifs différents. D'autres sont allés plus loin encore, 
et considèrent rO. sativa comme étant apparu le pre- 
mier. Faisant intervenir des considérations mystiques, 
ils ont prétendu que c'est faire injure au Créateur que 
de croire qu'il n'a pas tout d'abord donné à l'homme 
les formes de plantes qui peuvent lui être utiles, et ils 
expliquent la dégénérescence de ces formes par l'obli- 
gation que Dieu a voulu nous imposer de maintenir ses 
bienfaits par le travail ! Une hypothèse basée sur de 
pareilles raisons n'est rien, moins que certaine ; si on 
l'admettait, il faudrait, cependant, reconnaître aussi 
de nombreuses exceptions à la prévoyante bonté du 
Créateur. 
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L'Olivier est cultivé depuis plus de quatre mille ans, 
dit A. de Candolle, il est donc bien difficile de se 
rendre compte de ce qu'ont pu être les travaux de 
ceux qui, les premiers, l'ont soumis à la culture ;mais 
on peut facilement admettre, nous semble-t-il, que 
c'est VOleaster qui en a été l'objet, et que sa trans- 
formation en 0. sativa s'est effectuée très lentement, 
exigeant un laps de temps qui dépasse notre imagi- 
nation. Une fois la forme cultivée obtenue, c'est elle 
seule qui a dû être propagée par l'homme et qui a 
fourni par ses semences VOleaster aux régions qui, 
primitivement, ne connaissaient pas l'olivier. Les oi- 
seaux, en transportant au loin les noyaux d'olives, ont 
ensuite rendu plus rapide, dans ces régions, l'exten- 
sion de VOleaster, 

Origine et histoire* — Quelle que soit, du reste, la 
forme primitive, si Ton veut rechercher quelle a été la 
patrie d'origine de l'olivier, on doit, comme Ta fait 
A. de Candolle, rechercher le pays où cet arbre a été 
tout d'abord cultivé. Se basant sur les renseignements 
fournis par les littératures anciennes et la linguis- 
tique, l'illustre auteur des Origines des plantes cul- 
tivées arrive à conclure que l'olivier apparut d'abord 
en Asie Mineure; sa région primitive s'étendait de la 
Syrie vers la Grèce. 

Les anciens Egyptiens le cultivaient sous le nom de 
Tat, et M. Maspero a découvert, près de Thèbes, des 
momies, datant de la xx* à la xxvi^ dynastie, entourées 
de guirlandes formées de feuilles d'oliviers. D'après 
M. Pleitje, c'est à la suite des conquêtes de la xix^ 
dynastie en Asie que les Egyptiens auraient importé 
cet arbre dans leur pays. 
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D'Egypte, l'olivier se répandit dans le nord de 
l'Afrique, comme l'indique son nom berbère, dérivé 
du nom égyptien Tat. 

C'est également d'Egypte qu'il fut importé en Grèce 
par Cécrops, le fondateur d'Athènes, en 1582 avant 
J.-C. Il est probable, cependant, que les Grecs con- 
naissaient déjà l'olivier sauvage, naturalisé dans les 
îles de l'Archipel et qu'ils n'empruntèrent à l'Egypte 
que les variétés cultivées et les procédés d'extraction 
de rhuile. Une autre légende attribue l'importation 
de l'olivier à Hercule qui l'aurait planté sur le mont 
Olympe. Quoi qu'il en soit, il est certain que les Grecs 
furent le premier peuple européen qui cultiva l'oli- 
vier. Ils le consacrèrent à Minerve, en firent le sym- 
bole de la sagesse, de l'abondance et de la paix, et, 
ainsi poétisé, le répandirent autour d'eux. 

Les colonies qu'ils fondèrent sur les bords de la 
Méditerranée, en Sicile, sur les côtes d'Italie et des 
Gaules furent autant de centres de plantation d'où 
l'olivier se diffusa peu à peu dans ces pays. En Italie, 
ce serait, d'après Pline, seulement à l'époque de Tar- 
quin l'Ancien, en 627 avant notre ère, que l'olivier fut 
introduit. En Gaule, on fait remonter son apparition 
à l'an 600 environ avant J.-C. Il y aurait été apporté 
par la colonie phocéenne qui fonda Marseille. 

Les Romains, à leur tour, propagèrent l'olivier dans 
les pays où ils s'installèrent, notamment en Espagne. 
Mais, dans la Péninsule Ibérique, cet arbre fut aussi 
introduit par les Arabes. En eff*et, tandis que les Grecs 
et les Romains le propageaient sur la côte septentrio- 
nale de la Méditerranée, les Tyriens, qui fondèrent 
Carthage, développaient sa culture sur la côte méri- 
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dionale où les Arabes le trouvèrent pour Tamener en 
Espagne quand ils s'y établirent. Cette double origine 
gréco-r'omaine et sémitique des oliviers de la pénin- 
sule est bien démontrée par les noms divers qu'ils y 
portent, eux et leurs produits. Dans le Sud, en Anda- 
lousie, par exemple, où la race mauresque a laissé 
des empreintes profondes de son occupation, Tolivier 
cultivé porte le nom d'aceitunOj évidemment dérivé 
du nom arabe zeitoun, qui lui-même vient de l'hébreu 
zeit ; l'olivier sauvage s'y appelle azebuche parce que 
les Arabes \e 'nomment zenboudje. Dans le Nord, les 
noms latins ont subsisté à côté des noms arabes et 
l'arbre s'appelle aussi olivo ou oliveira. Partout les 
fruits portent le nom d'aceitunas et l'huile celui d'a- 
ceite ; seules, les huiles consacrées ont gardé le nom 
romain oleos santos. 

En Portugal, on relève les mêmes faits ; l'olivier cul- 
tivé a conservé le caractère gréco-latin ; on l'appelle 
oliveira ; l'olivier sauvage, au contraire, est désigné 
du nom arabe zambugeiro ; il en est de même des 
fruits, azeitonas et de l'huile azeite.. 

Aux Canaries, l'existence de l'olivier a été constatée 
dès 1403 et quelques botanistes l'y considèrent comme 
indigène ; si cela était, cependant, on trouverait un 
mot particulier pour le désigner dans la" langue des 
Guanches, peuple primitif de cet archipel. Il est pro- 
bable qu'il y fut introduit par les Phéniciens. 

Ainsi l'olivief , parti de l'Asie Mineure, a peu à peu 
envahi les deux rives de la Méditerranée de l'est à 
l'ouest, à la suite des peuples colonisateurs, et les deux 
routes qu'il a suivies sont venues se rejoindre sur les 
bords de l'Océan Atlantique. 
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La géologie ne fournit que peu de renseignements 
pour l'histoire de cet arbre. Comme le fait remarquer 
de Candolle, on n'a jamais trouvé de traces cer- 
taines de cet arbre à l'état fossile dans les tufs de la 
France méridionale, de la Toscane et de la Sicile : 
c'est bien là un indice qu'il n'existait pas dans ces 
pays aux époques préhistoriques (1). 

Durée. — L'olivier est doué d'une longévité remar- 
quable et on en peut citer un grand nombre auxquels 
on attribue plusieurs siècles d'existence et même des 
milliers d'années. Tournefort, dans ses voyages, trouva 
entre Ephèse et Smyrne, de vieux oliviers très fertiles; 
comme les Turcs n'ont jamais planté d'oliviers, fai- 
sant peu de cas de ses produits, ces arbres étaient 
probablement plus anciens que l'invasion musulmane. 

En Palestine, on montre encore de vieux oliviers qui 
seraient contemporains des scènes du Nouveau- Testa- 
ment; les plus célèbres sont ceux du Jardin des Oli- 
,viers. Chateaubriand en parle îiinsi (2): « Au bord et 
presque à la naissance du torrent du Cédron, nous 
entrâmes dans le Jardin des Oliviers : il appartient aux 
Pères latins qui l'ont acheté de leurs propres deniers ; 
on y voit huit gros oliviers d'une extrême décrépitude... 
Ils sont, au moins, du temps du Bas-Empire. En voici 
la raison : en Turquie, tout olivier trouvé debout par 
les musulmans lorsqu'ils envahirent l'Asie ne paye 
qu'un médin au fisc, tandis que l'olivier planté depuis 
la conquête doit au grand seigneur la moitié de ses 

(1) M. deSaporta a signalé, dans l'Eocènc d'Aix, une espèce fos- 
sile, VO. proxima, qui se rapproche assez de notre O. europœn, sans 
pouvoir, cependant, se confondre avec lui. 

(2) Chateaubriand^ Itinéraire de Paris à Jérusalem. 

P. d'Atgalliers. l'Olivier. 2 
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fruits ; or, les huit oliviers dont nous parlons ne sont 
taxés qu'à huit médins. » 

Le même auteur a vu aussi le fameux olivier de 
TAcropole d'Athènes que la légende fait remonter à 
l'époque de la fondation de cette ville, quinze siècles 
avant l'ère chrétienne; mais nous n'oserions, pour 
notre part, affirmer que c'était bien le même qui fut 
planté par Gécrops. 

En Afrique, Desfontaines a vu des oliviers de 15 à 20 
mètres de hauteur, et en 1867, l'Algérie envoya à l'ex- 
position un tronc d'olivier âgé d'au moins dix siècles. 

En Europe, les vieux oliviers sont aussi très nom- 
breux. Il existe, sur les bords du lac de Garde, un 
magnifique bois d'oliviers dont quelques-uns sont très 
âgés et continuent à porter des fruits. Enfin, qui n'a 
entendu parler des oliviers géants des environs de 
Nice qui atteignent de 12 à 15 mètres de hauteur sur 
un tronc de 4 à 5 mètres de circonférence ? « Il existe, 
dit M. le D^ E. Sauvaigo, à Beaulieu, sur la route de 
Nice à Monaco, un olivier de iO mètres d'élévation et 
de 7 m. 50 de circonférence à 1 m. du sol. 

Cet arbre fait partie d'une ancienne forêt d'oliviers, 
contemporains des invasions barbaresques. Dans le 
voisinage de ce géant, on remarquait, il y a quelques 
années, le plus gros olivier de la région littorale ; son 
tronc offrait à sa base 12 m. 42 de circonférence, son 
feuillage ombrageait un circuit de plus, de 30 mètres. 
Il a été brûlé par un fou en 1880 (1). » 

L'olivier ne peut atteindre en France ces dimensions 
colossales que dans la région qui lui est le plus favo- 

(I ) D"^ E. Sauvaigo, Les Cultures sur le littoral delà Méditerranée. 
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rable, le sud des Alpes-Maritimes et du Var. Partout 
ailleurs, il dépasse rarement 5 à 6 mètres de hauteur 
et 1 m. 50 de circonférence. Du reste, Tolivier cultivé 
est toujours maintenu assez bas par la taille à laquelle 
on le soumet. Les opérations culturales dont il est 
l'objet diminuent aussi sa durée qui, cependant, est 
toujours très longue relativement à celle des autres 
arbres cultivés. Il subit la loi commune à toutes les 
plantes : les soins destinés à augmenter sa production 
diminuent la durée de sa vie. 

Exigences climatéviques. — L'olivier, par ses exi- 
gences et sa station, est un arbre essentiellement médi- 
terranéen. C/est avec juste raison qu'on en a fait la 
caractéristique de la région directement soumise à 
l'influence de la grande mer intérieure. 

Nulle part, en effet, il ne s'écarte beaucoup de ses 
bords, et c'est là qu'il rencontre les conditions de 
climat qui lui sont le plus favorables : une température 
modérée, plutôt chaude, et une faible humidité. Le 
froid vers le nord, la chaleur vers le midi, l'empêchent 
de s'enfoncer profondément dans l'intérieur des ter- 
res. La caractéristique des régions où on le cultive est 
surtout l'absence ou la rareté des grandes gelées et 
la sécheresse du printemps et de Tété. En eff*et, cet 
arbre ne supporte pas des températures très basses ; 
au dessous de — 7 à — 8 degrés centigrades, il peut 
souffrir du froid. Mais l'intensité du refroidissement a 
une action d'autant plus forte, qu'elle se prolonge plus 
longtemps, et, si la gelée est de courte durée, l'olivier 
ne souffre pas de températures de — lOà — 15 degrés. 
Si elle se prolonge, au contraire, et surtout si le froid 
est humide, il peut commencer à perdre ses jeunes 
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rameaux à — 1 0** et même à une température plus élevée 
— 3 ou — 6degrés.Les froids très intenses détruisentles 
grosses branches, quelquefois même le tronc. M. Riou- 
det estimait que les oliviers sont détruits par la gelée 
deux fois par siècle; d'après M. du Breuil, ils sont au 
moins menacés tous les neuf ans en moyenne. Ces ap- 
préciations sont évidemment très générales, mais il 
est certain que tous les grands hivers détruisent un 
grand nombre d'arbres et même des plantations en- 
tières et on a gardé en Italie et en Provence un triste 
souvenir des hivers de 1709, 1789, 1819, pour ne 
citer que les plus froids et les plus récents. 

La neige n'est pas très dangereuse, pourvu qu'elle 
n'entoure pas les rameaux d'une gaine glacée; ainsi 
en 1833 les oliviers n'ont pas souffert, dans les Alpes- 
Maritimes et les Pyrénées-Orientales, de la présence 
d'une couche de neige épaisse de 20 centimètres, mais la 
même année ils furent, dit J. Reynaud, détruits aux 
environs de Nîmes par le verglas. En traitant de la 
culture de l'olivier, nous aurons à nous préoccuper des 
moyens à employer pour relever ou reconstituer les 
arbres maltraités par le froid. 

L'altitude à laquelle peut s'élever l'olivier cultivé 
dépend du climat local; elle atteint son maximum 
dans les situations où l'influence climatérique de la 
Méditerranée atteint aussi son maximum. En France, 
elle varie beaucoup et on peut fixer comme moyenne 
300 à 400 mètres. 

Dans les Pyrénées-Orientales, l'olivier ne dépasse 
guère 420 mètres ; dans l'Aude, on le trouve rarement 
au-dessus de 130 mètres; dans l'Hérault et les Bou- 
ches-du-Rhône, il atteint 400 mètres. Dans la partie 
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orientale de la région, mieux protégée du côté du 
Nord par les divers contre-forts des Alpes, il s^élève 
beaucoup plus haut. On le trouve sur les flancs du 
Ventoux et du Luberon jusqu'à 600 mètres d'altitude, 
et, dans les Alpes-Maritimes, il atteint son maximum 
pour la France, à 800 mètres. 

En Portugal, on le cultive jusqu'à 454 mètres dans 
les Algarves, mais au-dessus de 290 mètres il n'atteint 
plus ses dimensions normales. Dans la Sierra Nevada, 
il atteint 974 mètres et dans des situations favorables 
s'élève à 1370. A Grenade, on le rencontre jusqu'à 
1000 mètres; dans les Baléares, il s'élève à 700 mètres, 
à 713 sur FEtna, à 389 sur les Apennins, 390 en 
Macédoine, 800 à Chypre, 400 en Phrygie, 650 en 
Cilicie, 488 dans le Liban, 1000 et plus en Afrique. 

La chaleur estivale doit être assez forte pour que 
la fructification se fasse d'une manière convenable. 
On a calculé que, depuis la floraison, qui se produit 
en mai, jusqu'au moment où les froids commencent à 
se faire sentir, l'olivier doit recevoir au moins une 
chaleur totale de 3980 degrés. ^- /^y^' ^" 



CHAPITRE II 

Variétés de l'Olivier cultivé. — Synonymie, description, 
exigences particulières, valeur et aptitudes spéciales. 

Soumis à la culture depuis des milliers d'années, 
l'olivier a fourni, sous l'influence des soins dont il est 
Tobjet et des conditions de milieu assez diverses où 
on l'a placé, de très nombreuses variétés. Toutes pro- 
viennent de modifications successives et souvent acci- 

P. d'Aygalliers, l'Olivier. 2. 
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dentelles de la forme type, cultivée tout d'abord, et 
ont été fixées par les procédés de multiplication par 
segmentation, bouturage ou greffage. 

La distinction de ces variétés entre elles, même dans 
chaque région déterminée, présente d'assez grandes 
difficultés. Elle repose, en effet, sur des caractères 
assez lâches, vagues et sans netteté, de sorte que les 
divers agronomes qui ont voulu établir une nomen- 
clature sérieuse et nette des variétés d'une même ré- 
gion sont rarement tombés d'accord. Souvent, en effet, 
d'une localité à l'autre, le nom attribué à une même 
variété change ; d'autres fois, le même nom désigne des 
variétés différentes. Cette synonymie, aussi fâcheuse 
'qu'embrouillée, est cause que tous ceux qui se sont 
occupés de cette question admettent un nombre de 
variétés différent et ne s'entendent pas davantage sur 
la dénomination à donner à chacune. 

Il serait à désirer que l'on fasse disparaître ces diffi- 
cultés inextricables en établissant, comme cela à été 
proposé, du reste, plusieurs fois, dans chaque pays 
oléifère, des plantations d'études où seraient réunies 
les diverses variétés locales. De leur comparaison dans 
un même milieu ressortiraient nettement leurs diffé- 
rences et on arriverait ainsi à pouvoir en établir une 
nomenclature exacte et à mettre de l'ordre dans leur 
synonymie. 

Les agronomes latins se heurtaient déjà à ces diffi- 
cultés quoique le nombre des variétés fût, de leur 
temps, bien moins considérable qu'aujourd'hui. Ainsi 
Caton cite 10 variétés; Varron, 9 seulement; Colu- 
melle, 11; Pline, 15; Macrobe, 14 et les noms qu'ils 
leur attribuent sont loin de se correspondre. 



OLIVIÈRE 31 

Les auteurs modernes ont eu une tendance à mul- 
tiplier le nombre des variétés, se basant quelquefois 
sur des différences insignifiantes, ou accordant une 
importance exagérée à certains caractères par trop 
variables. Nous n'entreprendrons pas, pour notre part, 
une tâche aussi ingrate que l'établissement d'une no- 
menclature, et que tant d'hommes compétents ont 
vainement tenté d'accomplir. Nous proposant seule- 
ment de fournir des renseignements utiles et voulant 
surtout rester pratique, nous nous. contenterons de 
décrire et d'étudier les meilleures variétés et les plus 
'î^épandues dans la région française, indiquant leurs 
caractères distinctifs, leur habitat, leur valeur et leurs 
exigences particulières. 

1. — Olivière (1) 

Synonymie. — Pointue dans l'Hérault; Pounchudo^Barralenque en 
Provence; Gallinenque dans le Languedoc; Plant d'Eyguières 
k Marseille ; Espagnole, etc. 

Description. — Arbre à développement moyen, pré- 
sentant dans son ensemble la forme d'un cylindre large 
et aplati, à port étalé, tronc cylindrique et régulier. 
Ecorce d'un gris noirâtre, fendillée et se détachant en 
lanières sur le tronc et les grosses branches. Celles-ci 
sont horizontales ou s'inclinent vers le sol jusqu'où re- 
tombent leurs rameaux. Les rejets sont peu nombreux. 

Rameaux vigoureux, contournés, s'insérant à angle 

(1) Cette description et les suivantes sont ea grande partie em- 
pruntées au beau travail de MM. Degrully et Viala, V Olivier , publié 
dans les Annales de V Ecole Nationale d^ Agriculture de Montpellier, 
et malheureusement resté incomplet jusqu'ici. Voir : Annales de 
V Ecole de Montpellier, tomes II et suivants. 
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aigu, de couleur gris clair la première année, deve- 
nant ensuite d'un gris noirâtre; d'abord quadrangu- 

laires,s'arrondissant par 
la suite, parsemés de 
nombreuses lenticelles 
brunes; à nœuds moyens. 
Feuilles grandes, al- 
longées, ovales, lancéo- 
lées (fig. 4) d'un vertdair 
et luisant à la face supé- 
rieure, couvertes d'un 
épais dépôt blanc à j^ 
face inférieure ; épaisses 
à bords relevés en gout- 
tière; pointe terminale 
aiguë, recourbée vers la 
face inférieure ; pétiole 
moyen inséré à angle 
aigu siîrtout à Textr^é- 
mité des rameaux où les 
feuilles sont très nom- 
breuses. 

L'abondance des feuil- 
les donne à l'arbre un 
couvert épais, et, comme 
elles présentent au de- 
hors leur face inférieure 
par suite d'une demi- 
révolution sur elles-mê- 
mes, l'arbre présente de loin un aspect blanchâtre 
caractéristique. 

Les Fruits sont souvent groupés par 2 ou 3 et agglor 




Fig. 4. — Olivière. 
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mérés à la base des rameaux de deux ans, surtout 
sur ceux qui sont pendants. Leur pédoncule est long-, 
de grosseur moyenne, s'insérant dans une dépression 
du fruit assez profonde. L'olive est de grosseur 
moyenne (fig. 4), cylindro-conique, légèrement bombée 
d'un côté, peu allongée et se termine brusquement 
par une pointe bien détachée. De verte, elle devient 
d'abord rougeâtre, puis d'un noir bleuâtre avec quel- 
ques taches rouges à la maturité. Elle est alors dure, 
recouverte d'un dépôt de pruine abondant. Sa peau 
est fine, la pulpe, blanchâtre, contient un jus peu 
abondant d'un rouge sale. Le noyau est gros, épousant 
la forme générale de l'olive, à surface sillonnée et ter- 
miné en pointe très aiguë. 

Maturité moyenne. 

Habitat. — L^olivière est une des variétés les plus 
répandues dans le Languedoc où elle est très ancien- 
nement cultivée. On la rencontre aussi en Provence, 
dans le Roussillon, en Algérie, en Italie et en Espagne. 

Valeur et exigences particulières. — C'est un 
arbre rustique, d'une grande vigueur et qui supporte 
bien le froid, sauf, cependant, dans les terrains hu- 
mides. Elle supporte aussi très bien une taille sévère, 
même sur les branches grosses. Le vieux bois donne 
facilement des repousses et reprend aussi très bien à 
la greffe. 

Cette variété se plaît surtout dans les terres relati- 
vement riches; c'est seulement dans ces milieux qu'elle 
développe toutes ses qualités. Elle y est très produc- 
tive et fournit une récolte abondante et à peu près 
régulière. Dans les sols trop secs ou de mauvaise qua- 
lité, sa vigueur est beaucoup moindre; sa production 
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diminue également, et elle doit céder la place à d'autres 
variétés plus rustiques qui y sont plus avantageuses. 
Voici, d'après des analyses de M. BoufFard, profes- 
seur à l'Ecole d'agriculture de Montpellier, la compo- 
sition des fruits de l'olivière (1) : 

Poids des noyaux 0/0 47,00 

Poids de la pulpe 0/0 83,00 

r -r l Huile i7,60 

ComposUion gau . . . . ; 36 00 

de la pulpe, j Cellulose, etc. . . 29,40 

La nature du sol influe beaucoup sur la qualité de 
l'huile fournie par l'olivière. Dans les terres légères, 
graveleuses, cette huile est bonne et limpide, tandis 
que dans les sols frais et riches où se plaît surtout la 
variété, elle devient épaisse, botii^rasseuse, et est beau- 
coup moins appréciée pour la table. 

2. — Lucques 

Synonymie. — Olivevolle, à Béziers ; Olive odorante, dans le Ganl; 
Lttcquoise, dans les Basses-Alpes. 

Description. — Arbre de vigueur et développement 
moyens, à port semi-érigé, tronc régulier, cylindrique, 
prenant, dans son ensemble, la forme d'un vase, d'une 
boule, ou d'un parasol, suivant la taille qui lui est 
appliquée. L'écorce s'enlève très facilement en longues 
lanières et laisse souvent le tronc presque entièrement 
dénudé. Les grosses branches sont horizontales ou 
dressées. Les rejets peu nombreux. 

Ba?w^attr vigoureux, longs et droits, insérés à angle 
droit, généralement pendants quand ils sont jeunes, 

(i) Degrully et Viala, loc, cit. 
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plus tard horizonlaux ou érigés, de couleur grise, 
striés, couverts de lenticelles; de forme hexagonale 
surtout à leur extrémité. Nœuds proéminents. 

Feuilles lancéolées^, 
étroites, d'un vert clair 
et terne à la face supé- 
rieure qui est rugueuse, 
d'un blanc sale et por- 
tant un dépôt peu abon- 
dant à laface inférieure; 
peu épaisses ; à ner- 
vures peu apparentes; 
inégalement divisée en 
deux par la nervure 
principale; pointe ter- 
minale courte, aiguë et 
recourbée latéralement 
(fig. 5). 

A cause de leur peti- 
tesse et de leur nombre 
restreint, les feuilles 
constituent un couvert 
presque clair. 

Fruits généralement 
isolés, presque toujours 
placés à la base des 
rameaux de Tannée; à 




Fig. 5. — Lucques. 



pédoncule long, mince, inséré dans une dépression du 
fruit peu profonde. Olive assez grosse, à peu près rectili- 
gne d'un côté, renflée de l'autre et recourbée aux extré- 
mités, ce qui lui donne la forme d'une carène de navire ; 
devenant d'un noir bleuâtre et luisant, peu pruinée. 
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Peau fine, pulpe abondante, noyau assez gros, strié, 
recourbé et pointu aux deux extrémités. 

Maturité précoce. 

Habitat. — Cette variété, originaire d'Italie, est 
relativement peu répandue en France, sauf aux envi- 
rons des villes où Ton se livre à la préparation des oli- 
ves de table. 

C'est dans le Languedoc qu'elle est le plus commune, 
surtout dans l'Hérault et le Gard. Elle existe aussi dans 
les Pyrénées-Orientales et en Espagne. En Provence, 
elle n'est aussi répandue que dans les Basses-Alpes. 

Valeur et exigences particulières. — La Lucques 
est une variété de vigueur et de durée moyennes, mais 
très résistante au froid. Elle peut être cultivée jusqu'à 
la limite extrême de la région de l'olivier. Au point de 
vue du sol, elle se plaît surtout dans les terres pro- 
fondes, sur les coteaux; dans les sols trop maigres, 
peu profonds, ses produits sont moins abondants et 
de qualité inférieure. 

Sa production n'est jamais bien considérable; mais 
ses fruits, très beaux et très appréciés pour la confi- 
serie des olives vertes, obtiennent sur les marchés un 
prix élevé qui compense, au moins en partie, la fai- 
blesse relative de la production. 

On les cueille presque toujours en vert dans ce but, 
sauf quand ils sont abîmés. Leur composition est la 
suivante (Bouffard) : 

gr. 

Poids des noyaux 0/0 22,00 

Poids de la pulpe 0/0 78,00 

. . ( Huile 28,30 

Composition Kau . . . . . 30,92 
de la pulpe. Cellulose, etc. . . 19,00 
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L'huile qu'elle fournit est, du reste, de très bonne 
qualité, quoique les fruits soient plutôt destinés à la 
table qu'au moulin, 

3, — - Pigale 

Synonymie. — Pigaou dans l'Hérault; Picatado à Narbonne; 
Pognue,, à Grasse; Olivier marbré; Olivier tacheté, etc. 

Description. — Arbre vigoureux, de haute taille, 
à port semi-érigé, tronc cannelé; écorce grisâtre, 
noueuse, se détachant par plaques sur le tronc et les 
grosses branches qui ont une direction plus verticale 
qu'horizontale. Fournit de nombreux rejetons. 

Rameaux nombreux, vigoureux, forts, à surface 
lisse, d'une teinte gris sale, renflés à leur base, s'in- 
sérant à angle aigu sur les branches. Les rameaux 
jeunes sont légèrement pendants, à bois un peu can- 
nelé, portant des knticelles petites, disposées sans 
ordre; nœuds peu proéminents. 

Feuilles assez nombreuses, régulièrement distri- 
buées sur toute la longueur des jeunes rameaux sur 
lesquels elles s'insèrent presque perpendiculairement; 
constituant un couvert assez clair malgré leur nombre, 
à cause de l'évasement des branches. Elles sont lan- 
céolées (fig. 6), presque courtes, assez larges, rétré- 
cies à leur base; d'un vert foncé et couvertes de fines 
ponctuations blanches très nettes à la face supérieure, 
d'un blanc verdâtre à la face inférieure; épaisses; 
assez dures; à bords repliés, ce qui leur donne l'aspect 
de gouttières larges et peu profondes; nervure cen- 
trale, apparente surtout à la face inférieure. Pointe 
terminale droite, pointue et tendre. Pétiole gros, court 
et droit. 

P. d'Aygalliers, l'Olivier. 3 
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Fruits régulièrement distribués sur toute la lon- 
gueur des rameaux; à pédoncule gros, long, d'un 
jaune clair, inséré dans une dépression profonde. 
Gros, de forme régulière, cylindrique et arrondie aux 
extrémités. Deviennent d'abord rouges, puis noir 

foncé et luisants par suite 
de la disparition rapide 
de leur pruine. Restent 
marqués de ponctuations 
blanches, très nettes et 
nombreuses, qui ont don- 
né son nom à la variété 
(fig. 6). Peau épaisse ; pul- 
pe charnue, peu juteuse, 
blanche ou couleur lie de 
vin, restant ferme jusqu'à 
la maturité. Noyau gros 
et régulier. 
Maturité tardive. 
Habitat. — Variété très 
répandue dans le Lan- 
guedoc, surtout aux envi- 
rons de Montpellier où elle 
constituait autrefois de 
grandes plantations. En Provence, on la cultive sur 
une assez grande échelle aux environs d'Aix. 

Valeur et exigences particulières. — La cueillette 
de la Pigale ne peut se faire qu'assez avant en hiver à 
c^use de sa maturité tardive et lorsque la plantation 
est considérable, les dernières cueillies peuvent avoir 
souffert des gelées. Aussi est-il à recommander de ne 
pas en faire de très grandes plantations, et vaut-il 




Fig. 6. — Pigale. 
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mieux lui associer d'autres variétés plus précoces de 
façon à échelonner la cueillette. 

C'est, du reste, une excellente variété; elle exige 
seulement une taille intelligente et assez sévère, car, 
à cause de sa grande vigueur, elle a une propension à 
s'emporter à bois, au détriment de la fructification. 
Ses fruits, très beaux, de bonne qualité, peuvent être 
avantageusement conservés pour la table. Voici leur 
composition (Bouffard) : 

Poids des noyaux 0/0 26,00 

Poids de la pulpe 0/0 74,00 

. . ( Huile 24,20 

Composition \ g^^ 3^^^ 

de la pulpe | Cellulose, etc. . . 20,80 

Ils fournissent une huile abondante et de bonne 
qualité. 

4. — Verdale 

Synonymie. — Verdaou; Vereau; Aventurier, à Fréjus; Calasseu, 
à Lorgues dans le Var ; olivo verdago, en Espagne. 

Description. — Arbre petit, de faible vigueur, peu 
solidement fixé au sol par ses racines, et facilement 
renversé par les vents violents, à port semi-érigé. 
Tronc mince, court, de forme conique, cannelé à écorce 
rugueuse gris-verdâtre. Branches pendantes, surtout 
à la partie supérieure de l'arbre. Celui-ci a la forme 
générale d'une boule; il prend très facilementla greffe 
et fournit des rejets peu nombreux. 

Rameaux peu nombreux, insérés à angle droit sur 
les branches, dressés ou peu inclinés, de teinte jaune 
sale ou gris jaunâtre clair ; portant des lenticelïes peu 
nombreuses et peu apparentes ; nœuds assez proémi- 
nents. 
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Feuilles très caractéristique^ par leurs faibles di- 
mensions, presque linéaires, courtes et très étroites 
(%. 7). Nervures très proéminentes, à teinte vertclair. 
Face supérieure légèrement rugueuse, d'un vert clair 
et terne; face inférieure blanc terne. Limbe assez 
épais, nettement replié en gouttière. Pointe terminale 
peu apparente et peu aiguë. Pétioles courts, minces, 
contournés, de sorte que les feuilles opposées s'ap- 




Fig, 7. — Vertlale. 

pliquent Tune sur l'autre par leur face supérieure, 
s'insérant régulièrement des deux côtés du rameau 
avec lequel ils forment un angle très aigu. 

Feuilles nombreuses à l'extrémité des rameaux, 
rares sur le reste de leur longueur et constituant un 
couvert très léger. 

Fruits généralement isolés, à pédoncule assez long, 
mince, d'un vert sale et inséré dans une dépression 
peu profonde. Gros, presque sphériques, légèrement 
allongés et tronqués au sommet (fig. 7), restant verts 
presque jusqu'à la maturité. Ils deviennent ensuite 
d'un rouge vineux, puis d'un noir foncé et terne. 
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Pruine peu abondante. Peau épaisse, pulpe charnue, 
molle, à jus peu abondant. Noyau très gros, régulier, 
légèrement rayé. 

Maturité très précoce. 

Habitat. -— La verdale est une variété assez sensible 
au froid ; elle redoute aussi beaucoup la coulure qui en 
diminue souvent le rendement. Au point de vue du 
sol, elle n'est pas non plus très rustique ; on ne doit 
la placer que dans les terrains de bonne et dé 
moyenne qualité. Dans les terres pauvres, sa produc- 
tion est généralement très faible. 

Elle est surtout répandue dans le Languedoc et un 
peu moins en Vaucluse et dans les Bouches-du-Rhône. 

Valeur et exigences particulières. — On ne la 
cultive guère qu'en vue de la conservation des olives 
vertes pour la table. Ses fruits, beaux et réguliers, 
conviennent en effet très bien à cette destination et 
font l'objet d'un commerce assez important. Ils sont 
au contraire inférieurs pour la fabrication de l'huile. 
Très précoces, ils ont le défaut de pourrir très vite, 
dès. qu'ils ont atteint leur inaturité. Voici leur com- 
position d'après M. Bouffard. 

gr. 
Poids des noyaux 0/0 . , . . . 14,00 

Poids de la pulpe 0/0 86,00 

. . ( Huile 19,80 

Composition Eau .... . 51,10- 
de la pulpe ^ Cellulose, elc . . 15,10 

Leur huile, peu abondante et de qualité très varia- 
ble avec les terrains, est en général peu estimée et 
son extraction peu avantageuse. 
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5. — Rouget. 

Synonymie. — Rougette, à Montpellier, à Beaucaire ; Vermillau, dans 
quelques localités du Gard : Rousseoun, à Avignon ; MarveillettOy 
à Manosque ; Pigau ou Rougette, dans les Bouches-du-Rhône ; 
Cayonne ou Rougeoie, aux environs de Toulon. 

Description. — Arbre vigoureux, prenant, dans des 
conditions favorables, un très grand développement 
et les formes en boule ou en vase. Port semi-érigé, 
tronc cylindrique et cannelé. Ecorce rugueuse, d^un 
gris noirâtre. Branches de charpente, dressées ou 
horizontales. Rejetons très nombreux et vigoureux. 

Rameaux vigoureux, apparaissant en grand nombre, 
même sur le vieux bois, minces, allongés, horizontaux 
ou semi-érigés, à surface rugueuse, d'un gris terne, 
portant des lenticelles petites, assez nombreuses et 
irrégulièrement distribuées. Bois cannelé, même sur 
les rameaux âgés ; nœuds proéminents. 




Fig. 8. — Rouget. 

Feuilles très nombreuses, formant un couvert épais, 
ayant presque toujours leur face supérieure tournée 
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vers Textérieur, de sorte que l'arbre présente une 
teinte générale très foncée qui le distingue très bien 
des autres variétés et permet de le reconnaître à dis- 
tance. 

Ces feuilles sont courtes, larges, lancéolées, d'un 
vert sombre, éçlairci sur les bords de la face supérieure 
qui présente de nombreuses ponctuations; la face 
inférieure est recouverte d'un dépôt blanc verdâtre, 
peu abondant. Limbe épais, très légèrement replié sur 
les bords. Nervures peu apparentes sur les deux faces. 
Pointe terminale peu aiguë, droite et tendre. Pétiole 
court et droit (fig. 8). 

Fruits apparaissant isolés ou par groupes de 2 à 4, 
sur toute la longueur des rameaux de deux ans, maïs 
plus nombreux vers leur base; à pédoncule assez 
gros et long, inséré dans une dépression peu pro- 
fonde. Ces fruits sont de dimension petite ou au plus 
moyenne, de forme ovoïde régulière, un peu amincis 
aux deux extrémités. Ils gardent très longtemps une 
teinte rouge clair et passent ensuite au noir rougeâtre ; 
quelques-uns même restent rouges jusqu'à la complète 
maturité ; c'est ce qui a fait donner à la variété le nom 
qu'elle porte. 

Ils sont piqués de nombreuses ponctuations très 
visibles et recouverts d'une pruine peu abondante. A 
maturité, ils présentent un aspect assez luisant. La 
peau est assez épaisse ; la pulpe charnue, à jus d'un 
rouge sale assez abondant. Le noyau est moyen ou 
petit, de même forme que le fruit. 

La maturité est très tardive. 

Habitat. — Cette variété est une des plus rustiques, 
peut-être même la plus rustique, à tous les points de 
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vue. Elle redoute peu le froid et a souvent résisté aux 
grands hivers qui détruisaient d'autres variétés placées 
dans les mêmes conditions. On en retrouve dans le 
Languedoc des plantations qui remontent au moins 
à deux siècles. 

Valeur et exigences particulières. — Elle vient 
d'une façon très satisfaisante dans les plus mauvais 
terrains, et y prend un développement relativement très 
•considérable. Elle permet de tirer un parti avantageux 
des terres les plus ingrates des coteaux calcaires dans 
la région des basses Cévennes. Dans les terres un peu 
plus riches, ses produits sont d'une régularité très 
remarquable et très abondants. Les fruits ont, d'après 
M*. Bouffard, la composition suivante : 

gr. 

Poids des noyaux 0/0 18,80 

Poids de la pulpe 0/0 81,20 

. . ( Huile . . . . . 19,82 
Composition \ ^^^ 3^ ,^^ 

delà pulpe. | Cellulose, etc. . . 21,67 

On en conserve une assez grande quantité pour la 
table; on les cueille alors quand ils ont encore la 
teinte rougeâtre. Leur huile est assez abondante et de 
moyenne qualité, un peu bourrasseuse. 

6. — Picholine 

Synonymie. — ^flMrine ou Sauren^ dans le Gard; Saurenque^hAix; 
Piqtiotte, à Béziers ; Colliasse, dans quelques localités ; Olivo 
lechin, en Espagne; Fignola, à Gênes, etc. 

Description. — Arbre de vigueur et de développe- 
ment moyens ; à port étalé et tronc cylindrique. L'écorce 
se détache facilement sur le tronc, en lanières larges 
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et irrégulières. Branches de charpente horizontales 
ou légèrement érigées. Rejets peu nombreux. 

Rameaux de faible vigueur, gros, courts, insérés à 
angle droit sur les branches; de teinte gris jaunâtre, 
à écorce rugueuse, 
présentant de^ lenti- 
celles très nombreu- 
ses et bien apparen- 
tes. Bois cylindrique 
ou un peu aplati; 
nœuds peu apparents. 

Feuilles nombreu- 
ses sur les jeunes ra- 
meaux, formant un 
couvert assez épais; 
de forme ovale ou 
lancéolée, plus larges, 
dans leur partie supé- 
rieure ; de longueur 
moyenne (fig. 9). Face 
supérieure d'un vert 
foncé et terne; face 
inférieure couverte 
d'un dépôt d'un blanc sale, peu abondant. Limbe très 
épais, dur et cassant à peu près plan, à bords peu re- 
pliés et nervures très apparentes à la face inférieure. 
Pointe terminale épaisse, courte, assez dure, recour- 
bée vers la face supérieure. Pétiole gros, long et peu 
contourné. 

Fruits généralement situés à la base des rameaux 
de l'année, isolés ou par groupes de deux sur des 
pédicelles très courts. Pédoncule gros, court, inséré 
P. d'Aygalliers, l'Olivier. 3. 




Fig. 9. — Picholine. 
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dans une dépression assez large. Les fruits sont assez 
gros, de forme allongée, ovoïde et assez irrégulière; 
ils sont plus gros vers le pédoncule, bombés d'un côté, 
amincis vers l'extrémité qui se relève d'un côté (fig. 9). 
Ils deviennent d'un rouge sale, puis noir rougeâtre et 
présentent à leur surface qui est peu pruinée de nom- 
breuses ponctuations assez apparentes. 

La peau est fine, la pulpe charnue, épaisse et colorée 
en rouge brunâtre. Le noyau est petit, allongé, pointu 
aux deux extrémités et plus recourbé que le fruit. 

La maturité est moyenne. 

Habitat, — La Picholine est très cultivée en Pro- 
vence, surtout aux environs d'Aix, d'Arles et de 
Marseille. Dans le Languedoc, on la trouve dans pres- 
que toutes les plantations, mais en petite quantité; 
elle n'y prend une extension assez considérable que 
dans certaines régions du Gard. 

Valeur et exigences particulières. — Elle est 
assez rustique, et supporte, sans en trop souffrir, l'am- 
putation des grosses branches qu'on fait généralement 
subir aux oliviers dans diverses régions de la Provence. 
Sa production est assez régulière et abondante. 

Le plus souvent les fruits de la PichoHne sont cueil- 
lis en vert et confits pour la table. Ils sont aussi esti- 
més pour la consommation que ceux de la Verdale et 
on les vend souvent sous le nom de Ltccques. Ils se 
rapprochent, en effet, assez par leur forme générale 
de ceux de cette variété. 

Ils ont la composition suivante (Bouffard) : 

Poids des noyaux 0/0 12,00 

Poids de la pulpe 0/0 88,00 
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. . ( Huile ..... 49,36 

Composition ^au 51,00 

^^^«P^^P^- f Cellulose, etc. . . 47,64 

Quoique leur finesse, la délicatesse de leur chair les* 
fassent destiner surtout à la consommation directe, on 
cultive cependant quelquefois aussi cette variété pour 
Textraction de Thuile, qui est assez abondante et d'ex- 
cellente qualité. 

7. — Sayern 

Synonymie. — Sagerne; Olivier à petit fruit rond et noir. 

Description. — Arbre très vigoureux, à développcT 
ment moyen ou grand; port étalé, tronc très gros, 
conique. Ecorce s'enlevant en fines lanières de couleur 
noirâtre. Branches de charpente horizontales ou très 
peu érigées. Rejets très nombreux ; c'est une des varié- 
tés qui en fournissent le plus. 

Rameaux assez vigoureux, en général peu nom- 
breux, gros, très renflés à leur point d'insertion sur 
les branches; de teinte jaune sale, striés dans le sens 
de leur longueur et portant des lenticelles assez nom- 
breuses et très apparentes. Le bois est très nettement 
cannelé, les nœuds peu proéminents. 

Les Feuilles sont relativement rares et donnent à 
l'arbre un couvert très clair. Elles sont régulières, 
lancéolées, courtes et assez larges; à peu près aplaties, 
à bords peu repliés (fig. 10). La face supérieure est 
un peu rugueuse, d'un vert clair et luisant; la face 
inférieure est couverte d'un dépôt d'un blanc sale 
assez abondant. Le limbe est souple et assez mince; 
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les nervures bien apparentes, même à la face supé- 
rieure. La pointe terminale est nettement détachée, 
courte, dure et recourbée. Le pétiole est gros, court 
et se contourne de façon à ra- 
mener toutes les feuilles d'un même 
côté du rameau. 

Les Fruits sont ordinairement 
isolés; quelquefois cependant on 
les trouve groupés par deux sur 
les rameaux de deux ans. Leur 
pédoncule long les rend pendants ; 
il est inséré dans une dépression 
peu profonde. Ils sont plutôt petits, 
de forme assez régulière, à peu 
près ovoïde, un peu allongée et 
légèrement bombée d'un côté. A la 
maturité, ils prennent une teinte 
franchement noire et très foncée et 
se couvrent d'une épaisse couche de 
pruine. La peau est fine; la pulpe, 
Fig. 10. — Sayern. peu abondante et peu charnue, est 
juteuse et d'une couleur rouge fon- 
cé. Le noyau est gros, relativement, et de forme ré- 
«^ulière, comme Tolive. 
La maturité est moyenne. 

Habitat. — La Sayern est assez cultivée en Provence, 
notamment dans les environs d'Aix. Dans le Langue- 
dor, on la trouve un peu partout, mais surtout dans le 
Gard et l'Hérault. Dans cette région, on en distingue 
deux sous-variétés : la Sayern ordinaire et la Sayern 
de Sommières, qui est d'un développement un peu 
plus réduit. Cette différence n'est très pï-obable- 
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ment due qu'à Tinfluence des conditions de milieu. 

Valeur et exigences particulières. — . C'est 
une variété délicate, assez sensible aux froids et 
qu'on ne peut cultiver que dans les bonnes situa- 
tions. Malgré cela, elle doit être propagée partout 
où les hivers ne sont jamais très rigoureux. Elle est, 
en effet, assez productive, et, surtout, d'une produc- 
tion régulière, chargeant à peu près également tous 
les ans. On ne l'exploite guère que pour la fabrication 
.de rhuile. 

Ses fruits ont la composition suivante (Bouffard) : 

Poids des noyaux 0/0 28,80 

Poids de la pulpe 0/0 71,20 

. . ( Huile 20,00 

Composition \ ^^^ ^^^^^ 

de la pulpe. | Cellulose, etc. . . 48,60 

L'huile fournie par la Sayern est abondante et 
d'excellente qualité. 

8. — Amenlaou. 

Synonymie. — Amandier; olivier franc; A'mellinque; Raymet 
Bécu; Plant d'Aix; Gros Noir ; Olivo madrileno, olivo murcal^ 
en Espagne, etc. 

Description. — Arbre peu vigoureux, atteignant 
rarement un âge très avancé ; prenant, dans son ensem- 
ble, la forme en boule. Port semi-érigé; tronc petit, 
contourné, souvent irrégulier. Ecorce persistant long- 
temps sur les branches de charpente, et, sur le tronc, 
se détachant en lanières. Grosses branches dirigées 
à peu près horizontalement ou pendantes. Rejets 
iiombreux. 

Rameaux de faible vigueur, courts, dirigés horizon- 
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talement ou verticalement ; dans leur jeune âge, ils 
sont plutôt légèrement pendants ou tout au moins 
horizontaux; de couleur gris cendré, striés dans le 
sens de leur longueur ; présentant des lenticelles peu 
nombreuses et très développées. Le bois est aplati 
aux extrémités ; les nœuds sont très proéminents. Le 
vieux bois est en général dénudé et fournit rarement 
de nouvelles ramifications. 

Feuilles à peu près plates, à bords peu repliés, 
formant un couvert léger ; lancéolées, souvent élar- 




Fig. 11. — Amenlaou. 

gies en spatule à leur extrémité; larges et courtes 
(fig. 11). D'un vert assez clair et terne à la face supé- 
rieure ; recouvertes à la face inférieure d'un dépôt 
d'un blanc d'argent, terne et peu abondant. Limbe 
épais, dur ; à nervures saillantes seulement à la face 
supérieure. Pétiole gros, court, légèrement contourné. 
Pointe terminale assez apparente, peu aiguë, dans le 
prolongement de la feuille. 

Fruits généralement isolés, distribués de façon 
irrégulière ; à pédoncule gros et court, inséré dans une 
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dépression très profonde du fruit. Celui-ci est très 
gros, irrégulier et rappelant par sa forme une amande 
encore verte, ce qui lui a valu son nom. Il est plus ou 
moins aplati sur les deux faces et entouré d'une sail- 
lie très prononcée surtout d'un côté, dans le sens de 
sa longueur. Sa surface présente des bosselures assez 
nombreuses. 

A maturité, Tolive devient d'un noir rougeâtre très 
foncé et porte peu de pruine ; elle conserve des ponc- 
tuations blanchâtres, fines et nombreuses. Peau assez 
fine ; pulpe abondante et charnue. Noyau très gros, 
irrégulier, à pointe émoussée, rétréci à l'extrémité in- 
férieure. 

Maturité assez précoce. 

Habitat. — L'amenlaou. est répandu à peu près 
dans toute la région de Tolivier en France. Nulle part, 
cependant, on ne le trouve en abondance. 

Valeur et exigences particulières. — Sa produc- 
tion est en général très faible, et la grosseur de son fruit 
ne compense pas la faiblesse du rendement. L'olive, 
à cause de sa dimension, n'est pas cependant sans 
valeur comme fruit de conserve. 

Contrairement à la plupart des autres variétés, 
TAmenlaou porte la plus grande partie de ses fruits 
sur les rameaux à direction verticale. Cette particu- 
larité oblige à modifier la taille, et à conserver ces 
rameaux, qui, au contraire, doivent être supprimés 
sur les autres variétés où ils sont généralement sté- 
riles. 

M. Bouffard donne, des fruits de TAmenlaou, la 
composition suivante : 
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gr. 

Poids des noyaux 0/0 27,20 

Poids de la pulpe 0/0. . .* . . 72,80 

. . ( Huile 25,00 

Composition | ^^^ 3^ .^^ 

de la pulpe. | Cellulose, etc. . . 47,00 

Il est rare que ces fruits soient employés pour la 
fabrication de l'huile. Ils en fournissent cependant, en 
faible quantité, il est vrai, mais de qualité excellente. 

9. — Argental. 

Synonymie. — Luzen,k Nîmes ; Blancane; olive vierge ou blanche, 
à Draguignan; olivo varal, blanco, en Espagne. 

Description. — Arbre élevé, très vigoureux, à port 
étalé, tronc cylindrique, cannelé. Les branches de 
charpente ont une direction horizontale ou retombante. 
Les rejetons sont très nombreux. 

Rameaux nombreux, vigoureux, gros, longs, étalés 
ou retombants, de couleur gris cendré clair et luisant; 
présentant des lenticelles nombreuses qui forment 
saillie. Le bois est nettement quadrangulaire, même 
sur les rameaux de 2 ou 3 ans. 

Feuilles nombreuses, formant un couvert très épais ; 
larges et plutôt courtes, le plus souvent élargies en 
spatule (fig. 12). D'un vert foncé et présentant de 
nombreuses ponctuations grises à la face supérieure ; 
recouvertes, à la face inférieure, d'une épaisse couche 
de dépôt d^un blanc d'argent, très luisant. Limbe 
épais, aplati, à bords non repliés. Nervure médiane, 
située dans une dépression à la face supérieure. 
Pointe terminale petite, assez nettement détachée, 
pointue et presque tendre. Pétiole gros, plus ou moins 
contourné. 
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Grâce à cette torsion du pétiole qui est inséré à peu 
prèsàangle droit sur les rameaux, les feuilles présentent 
presque toutes leur face inférieure à l'extérieur. Cette 
disposition et la teinte grise des rameaux donnent à 




Fig. 12. — Argental. 



Tensemble de Parbre une couleur argentée qui lui a 
valu son nom el le fait reconnaître de loin. 
^ Fruits généralement placés à la base des rameaux 
et le plus souvent groupés par trois ou quatre. A 
pédoncule très long, atteignant jusqu'à 5 centimètres, 
de grosseur moyenne, de couleur jaune sale; assez 
nettement quadrangulaire. Pédicelles courts, insérés 
dans une dépression peu profonde. 

L'olive est petite ou tout au plus moyenne, de forme 
régulière, ovoïde (fig. 12). A la maturité, elle devient 
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noire, porte quelques ponctuations et surtout une 
épaisse couche de pruine blanchâtre qui l'oblige à se 
confondre avec la teinte générale de l'arbre. La peau 
est épaisse ; la pulpe peu charnue, d'un blanc verdâtre 
et à jus peu abondant. Le noyau, très gros relative- 
ment aux dimensions du fruit, a la même forme ovoïde 
et allongée ; sa surface est rugueuse. 

La maturité est précoce. 

Habitat. — L'argental est assez peu répandu ; on 
en trouve quelques pieds disséminés dans les planta- 
tions, dans toute la région de l'olivier, mais on tend 
plutôt à les faire disparaître qu'à les multiplier. 

Valeur et exigences particulières. — Sa produc- 
tion est en effet excessivement faible, et comme l'arbre 
n'est pas d'une bien grande rusticité, il est plus avan- 
tageux de le remplacer par d'autres variétés plus 
productives. 

La composition de son fruit est la suivante, d'après 
les analyses de M. Bouffard : 

gr. 

Poids des noyaux 0/0 .... . 23,00 

Poids de la pulpe 0/0 77,00 

( Huile 14,00 

Composition ^^^ j^^^^ 

de la pulpe. ^ Cellulose, etc. .. 24,00 

L'huile de l'Argental est, du reste, de bonne qua- 
lité, mais très peu abondante. 

40. — Pendoulier. 

Synonymie. — Cornai, Corniale, Cornaou, dans le Languedoc ; Oli- 
vier brun, Curne/, en Provence ; Olivier de Grasse ; Plant de Sa- 
lon; Salonerque, à Marseille; Oliva cornicabra, en Espagne, etc. 

Description. — Arbre très vigoureux, atteignant, 
lorsqu'il est placé dans des conditions favorables, des 



PENDOUUER 



5o 



dimensions considérables ; porten saule pleureur ; tronc 
gros, cylindrique, régulier. Ecorce d'un noir grisâtre, 
assez persistante, s'enlevant quelquefois en lanières très 
fines. Branches charpentières retombant généralement 
vers le sol. Rejets généralement très nombreux. 

Rameaux nombreux, longs, minces, s'attachant à 
angle droit sur les branches et retombant verticale- 
ment sur le sol. D'un gris cendré dans leur jeune âge, 
ils perdent rapidement cette teinte et passent au jaune 
clair, puis au vert en veillissant. Le bois est nettement 
cannelé et aplati sur les 
jeunes rameaux ; il présente 
des lenticelles peu nom- 
breuses et peu apparentes. 
L'écorce est lisse, les nœuds 
très prononcés. 

Feuilles très abondantes, 
donnant à l'arbre un cou- 
vert assez épais. Elles 
sont lancéolées , ovales , 
allongées, rétrécies à l'ex- 
trémité (fig. 13). Leur face 
supérieure est d'un vert 
clair, luisant; la face infé- 
rieure est recouverte d'un 
dépôt gris cendré, peu abon- 
dant. Limbe assez épais, 
à bords repliés. Nervures 
apparentes à la face supé- 
rieure. Pointe terminale lon- 
gue, presque dure et assez droite. Pétiole long, 
mince et légèrement contourné, de sorte que les 




Fig, 13. — Pendoulier. 
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feuilles présentent leur face inférieure à Textérieur. 

Fruits distribués assez régulièrement sur les ra- 
meaux; quelquefois isolés, mais généralement réunis 
par grappes de 2, 3, et même 5 ou 6. Pédoncule long, 
mince, d'un vert clair, inséré dans une dépression du 
fruit peu profonde. 

L'olive, assez grosse ou moyenne, a une forme irré- 
gulière ressemblant assez à celle du fruit du cornouiller. 
Elle est amincie du côté du pédicelle, bombée sur 
une face, creusée sur l'autre et se termine en pointe 
arrondie (fig. 13). Elle devient d'abord rouge, puis, à 
la maturité, d'un noir foncé. Elle est peu pruinée, très 
luisante et à peine pointillée. La peau est fine; à pulpe 
peu charnue, colorée en rouge très foncé, à jus abon- 
dant. Le noyau, gros relativement au volume du 
fruit, présente la même forme, mais ses pointes sont 
plus vives. 

Maturité monenne. 

Habitat.— Le pendoulier est Une variété très vigou- 
reuse et de très longue durée. De toutes nos variétés 
françaises d'oliviers, c'est certainement la plus belle 
et la plus élevée. Ses rameaux, retombant comme ceux 
du saule pleureur, lui donnent de plus un caractère 
ornemental qu'on ne retrouve dans aucune autre. 

Valeur et exigences particulières. — Il convient 
surtout aux terrains moyens ou de bonne qualité. Sa 
production est, dans ces terrains, très abondante et 
assez régulière quoique peut-être inférieure à ce poi;it 
de vue à Tolivière et au .rouget. Malgré ces qualités, 
on ne la trouve que rarement en grandes masses ; elle 
est disséminée dans toute la région de l'olivier. Les 
fruits ont la composition suivante (BoufFard) : 
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gr. 

Poids des noyaux 0/0 24,60 

Poids de la pulpe 0/0 75,40 

. . ( Huile 15,00 

Composition \ ^^^ 39 20 

de la pulpe. ^ Cellulose, etc. . . 21,20 

Son huile est d'une grande finesse. 

Le pendoulier a fourni une sous-variété, le petit 
pendoulier, qui présente les mêmes caractères, mais 
en plus petit. C'est probablement une dégénérescence 
du pendoulier ordinaire. Cette sous-variété n'a pas 
d'intérêt pratique et ne doit pas être multipliée. 

11. — Cailletier. 

Synonymie. — Caillet ou Caillete, en Provence; Cayon, dans l'Hé- 
rault; Olivier de Grasse; Tagliasco, en Italie, etc. 

Description. — Arbre vigoureux, très élevé, à port 
pyramidal. Tronc gros, cylindrique, régulier, à écorce 
gris terne. Branches charpentières dressées oblique- 
ment. Rejets nombreux. 

Rameaux nombreux, vigoureux, s'attachant à angle 
droit et retombant ensuite vers le sol, ce qui fait sou- 
vent confondre la variété avec la précédente. De cou- 
leur gris clair au début, devenant ensuite plus foncée 
et terne. Le bois est cannelé, porte des lenticelles peu 
nombreuses et peu nettes. L'écorce des jeunes rameaux 
est lisse, les nœuds peu apparents. 

Feuilles assez grandes, de forme lancéolée, souvent 
spatulées (fig. 14), abondantes, formant un couvert 
épais. D'un vert très foncé à la face supérieure, face 
inférieure verdâtre, à dépôt blanchâtre peu épais. 
Limbe épais, à bords repliés; nervure principale très^ 
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visible à la face supérieure; pointe terminale allongée 
et recourbée en dessous. Pétiole court. 




Fig. 14. — Gailletier. 

Fruits régulièrement distribués sur les rameaux, 
isolés ou réunis par 2. Pédoncule assez gros, d'un vert 
terne, inséré dans une dépression large et peu pro- 
fonde. L'olive est assez grosse, allongée, ovoïde, plus 
grosse à Textrémité, aplatie d'un côté et renflée de 
l'autre (fig. 14). A maturité, elle prend une teinte d'un 
noir violacé, luisante et porte peu de pruine. Peau 
fine, pulpe charnue, d'un violet foncé, à jus peu abon- 
dant. Noyau gros, plus pointu que Tolive. 

Maturité moyenne. 

Habitat. — Le cailletier est la variété fine de 
la région européenne. On la trouve surtout dans les 
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Alpes-Marilimes et en Ligurie, où elle tend à remplacer 
toutes les autres à cause de la supériorité de ses pro- 
duits. 

Valeur et exigences particulières. — Dans cette 
contrée à climat privilégié, elle acquiert des dimen- 
sions considérables et arrive à un âge très avancé, 
car elle n'a pas à y redouter le froid auquel elle est 
assez sensible. C'est une variété très productive, four- 
nissant une huile abondante et très fine, la meilleure 
des huiles d'olive, souvent employée en parfumerie. 

12. — Redonal. 

Synonymie. — Oulivo barralenco; Ampoullaou; Poméral, dans le 
Gard ; PoumaoUy de la Vaucluse ; Pruneau, à Marseille^ Olivo 
manzanillo, en Espagne ; etc. 

- Description. — Arbre assez vigoureux, à développe- 
ment moyen, port étalé, tronc cylindrique. Ecorce 
gris noirâtre, assez fendillée. Rejets assez rares. 

Rameaux assez vigoureux, courts, insérés à angle 
aigu, d'abord gris clair, puis un peu plus foncés. Bois 
quadrangulaire à l'extrémité des jeunes rameaux, à 
lenticelles rares, nœuds peu apparents. 

Feuilles assez larges et courtes, quelquefois spatu- 
lées (fig. 15), assez nombreuses, formant un couvert 
assez clair. D'un vert foncé et terne à la face supé- 
rieure, face inférieure portant un dépôt blanc, assez 
abondant. Limbe épais, à bords peu repliés. Nervure 
principale bien nette des deux côtés. Pointe terminale 
longue, très dure, très aiguë et droite. Pétiole moyen 
inséré à angle aigu. 

Fruits régulièrement répartis sur les rameaux, sou- 
vent groupés par deux. Pédoncule moyen inséré dans 
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une dépression large et profonde. L'olive est presque 
sphérique, d'où son nom, régu- 
lière, un peu aplatie à la base 
(%. 15). D'abord rouge, elle 
devient, à maturité, d'un noir 
violacé, porte peu de pruine et 
d'abondantes ponctuations. Peau 
assez épaisse, pulpe blanchâtre, à 
jus rouge peu abondant. Noyau 
assez gros, de forme plus allon- 
gée et plus pointue que le fruit. 
Habitat. — Le redonal est 
répandu dans toute la région 
française de Tolivier, mais sur- 
tout dans le Languedoc. 
Valeur Et exigences particulières. — De vigueur, 
production et qualités moyennes, on le conserve sans 
chercher à le propager davantage. Il produit d'une façon 
assez régulière, mais donne peu dé fruits. L'huile, de 
qualité assez délicate, est aussi peu abondante. 

M. BoufFard donne aux fruits la composition sui- 
vante : 




Fig.l5. —Redonal. 



gr. 



Poids des noyaux 0/0 23,14 

Poids de la pulpe 0/0 76,80 

Huile de la pulpe 0/0 d'olives . . 13,68 



13. — MoiraL 

Synonïmie.— A/oMre,il/ouraoM, Mourescale, dans l'Hérault ; La More, 
dans le Gard; Mourette ou Nègrette, à Aix, etc. 

Description. — Arbre vigoureux, assez grand, à 
port étalé et retombant. Ecorce grise, peu fendillée. 
Rejets nombreux. 
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Rameaux très vigoureux^ attachés à angle presque 
droit, de couleur grisâtre, puis donnant sur le vert. 
Bois à peu près cylindrique, quadrangulaîre à Textré- 
mité des jeunes rameaux, à lenticelles rares et peu 
apparentes, nœuds moyens. 

Feuilles moyennes, lancéolées, généralement un peu 
spatulées (fig. 16), d'un vert foncé et luisant à la face 
supérieure, couvertes d'un épais dépôt blanc à la face 
inférieure. 

Limbe épais, à bords peu repliés, nervure principale 




Fig. 16. — Moiral.. 

bien marquée. Pointe terminale courte, peu aiguë, 
recourbée vers la face inférieure. Pétiole moyen. 

Fruits régulièrement distribués sur toute la longueur 
des rameaux, isolés, quelquefois réunis par deux. 
Pédoncule court, pédicelle long, insérés dans une 
dépression profonde du fruit. Olive ovoïde, très régu- 
lière (fig. 16), devenant à maturité d'un noir foncé, 
luisant, peu pruinée et légèrement pointillée. Peau 
assez épaisse, pulpe charnue rouge foncé, à jus peu 
abondant. Noyau très gros, creusé d'une rainure pro- 
fonde dans le sens de sa longueur. 

Maturité précoce. 

p. d'Aygalliers, rOlivier. 4 
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Habitat. — Le moiral est assez répandu : sa ma- 
turité précoce le fait entrer dans le peuplement des 
plantations importantes où il est nécessaire de pou- 
voir échelonner la récolte. 

Valeur et exigences particulières. — Sa produc- 
tion est régulière, mais peu abondante à cause des 
dimensions assez faibles du fruit. Comme rusticité, il 
présente des aptitudes moyennes. 

Voici la composition des fruits (Bouffard) : 

Poids des noyaux 0/0 23,50 

Poids de la pulpe 0/0 76,50 

. . ( Huile 13,78 

Composition \ ^^^ 3g^^g 

de la pulpe. ^ Cellulose, etc. . 24,13 
Son huile est de bonne qualité. 
14. — Blancal. 

Synonymie. — Blanquel; Blanquette, en Languedoc. 

Description. — Arbre peu vigoureux, à port étalé, 
à tronc cylindrique, régulier /Ecorce grise, fendillée, 
se détachant en lanières. 

Rameaux peu vigoureux, attachés à angle presque 
droit, d'abord grisâtres, passant plus tard au vert 
jaunâtre, quadrangulaires a leur base, à lenticelles 
nombreuses, nœuds peu proéminents. 

Feuilles étroites, allongées (fig. 17), assez nom- 
breuses et formant un couvert assez épais, relevées 
contre les rameaux et présentant leur face inférieure 
à Textérieur. Face supérieure vert foncé un peu terne*; 
face inférieure blanc verdâtre, à dépôt peu épais. 
Limbe épais, dur, à bords fortement repliés, formant 
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gouttière. Nervure principale très marquée à la face 
inférieure. Pointe terminale assez longue, aiguë, à 
peu près droite. Pétiole moyen. 

Fruits réunis vers la base des rameaux ; à pédoncule 




Fi g. 17. — Blancal. 

moyen, s'insérant dans une dépression peu profonde. 
Olive assez grosse, ovoïde, régulière, un peu déprimée 
à l'extrémité (fig. 17) d'un rouge noirâtre à la matu- 
rité, assez pointillée et peu pruinée. Peau assez épaisse, 
pulpe colorée en rouge par le jus assez abondant 
Noyau moyen allongé et fortement bombé d'un côté. 

Maturité tardive. 

Habitat. — Le blancal est peu répandu et seule- 
ment dans le Languedoc. 

Valeur et exigences particulières. — Il ne pré- 
sente rien de particulier comme rusticité. Sa produc- 
tion est assez faible, son huile est de qualité moyenne. 
Les fruits ont la composition suivante : 

gr. 

Poids des noyaux 0/0 24,50 

Poids de la pulpe 0/0 75,50 

. . ( Huile 10,50 

Composition \ ^^^ ^^^^ 

de la pulpe. ^ Cellulose, etc. . . 21,00 
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15. — Blanquetier. 



Description. — Arbre vigoureux, à port érigé ou 
semi-érigé. Ecorce grisâtre. 

Rameaux vigoureux, dressés, insérés à angle presque 

droit, nœuds assez pro- 
noncés, d'un gris ver- 
dâtre. 

Feuilles assez nom- 
breuses, longues, min- 
ces, souvent spatulées 
(fig. 18), formant un 
couvert assez clair. Fa- 
ce supérieure d'un vert 
clair, face inférieure 
portant un dépôt d'un 
blanc verdâtre, peu 
abondant. Nervure 
principale assez nette- 
ment indiquée à la face 
supérieure. Pointe ter- 
minale aiguë et recour- 
bée en dessous. Pétiole 
moyen ou court. 

Fruits situés surtout 
à la base des rameaux, 
souvent réunis par 
deux. De grosseur 
moyenne, forme ovoïde, allongée, unpeu aplatie d'un 
côté (fig. 18). Ils deviennent à la maturité d'un noir 
bleuâtre, pruinés. Pédoncule long. Peau assez fine; 




Fig. 18. — Blanquetier. 
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pulpe charnue, peu colorée; noyau de même forme 
que le fruit. 

Habitat et valeur. — Le blanquetier est une variété 
sensible au froid et que Ton ne trouve guère qu'au 
bord de la mer, aux environs d'Antibes, de Nice, etc. 
•Il est productif et fournit une huile très blanche et 
très estimée, quoique inférieure à celle du cailletier, 

16. — Bouteillan. 

Synonymie. ^- Plant d*Aups ; Bouquelier; Rapugnan, dans le Var; 
Caton à grappes; Rouget de Marseille; etc. 

Description. — Arbre de vigueur et développement 
moyens, à fruits petits, ovoïdes, réguliers, portant 
de nombreuses ponctuations, disposés en bouquets. 

Habitat, valeur et exigences particulières. — Le 
bouteillan est une variété rustique, redoutant peu le 
froid. Sa production est abondante, mais assez irrégu- 
lière. L'huile est de bonne qualité, mais assez bour- 
rasseuse. 

17. — Ribier. 

Description. — Arbre vigoureux, à port érigé. 

Rameaux nombreux, minces, dressés. 

Feuilles plutôt petites, lancéolées (fig. 19), à face 
supérieure d'un vert clair; face inférieure à dépôt assez 
abondant; épaisses, à bords assez repliés; pointe ter- 
minale courbe, repliée en dessous; pétiole court. 

Fruits régulièrement distribués sur la longueur des 
rameaux, groupés par deux; de grosseur moyenne, 
ressemblant un peu par leur forme à ceux du caille- 
tier ; ovoïdes, souvent un peu aplatis des deux côtés 

P. D'AYGALLiEaSj l'Olivier, 4. 
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(fiç. 19); d'un noir bleuâtre à la maturité, pruine très 

abondante. Noyau gros. 

Maturité moyenne. 

Habitat et valeur. — Le 
nom de Ribier s'applique 
plutôt à un ensemble de for- 
mes se rapprochant un peu 
du cailletier qu'à une variété 
bien distincte. Toutes ces for- 
mes de ribier sont, du reste, 
inférieures au cailletier à qui 
elles cèdent peu à peu la place. 
On les trouve prjesque exclu- 
sivement dans les Alpes-Ma- 
ritimes et le Var. Moins pro- 
ductives que le vrai caille^ 
tier, elles fournissent une 
Fig. 19. —. Ribier. huile inférieure à la sienne. 




18. — Cayon. 

Synonymie. — Cayonne; Caîannei Aglandaou; Plant d'Aix, etc. 

Arbre peu élevé, de vigueur moyenne, assez sensible 
au froid, très répandu dans les Bouches-du-Rhône, 
aux environs d'Aix. 

Fruits petits ou moyens, arrondis, très amers, four- 
nissant une huile excellente, fine, à goût de fruit. 

19. — Araban. 

Se rencontre surtout dans les Alpes-Maritimes, dis- 
séminé dans toutes les plantations. Les feuilles sont 
lancéolées, grandes et longues (fig. 20) et constituent 
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par leur ensemble un couvert très épais. Le fruit est 
régulier, ovoïde, arrondi aux extrémités, La pulpe est 




charnue, grossière et fournit une huile de bonne qua- 
lité, à condition de traiter les olives avant la maturité 
complète. 

20. — Fignole. 

Description. — Variété à port assez érigé; à feuilles 
courtes, très larges, presque en forme d'ellipse; face 
supérieure d'un vert foncé; face inférieure à dépôt 
gris jaunâtre. Fruits nombreux, réunis à la base des 
rameaux, quelquefois groupés par deux ou trois; 
petits, ovales, presque cordiformes, à pédoncule court 
ou moyen (fig. 21). La pignole, grâce au grand nombre 
de ses fruits, fournit des rendements moyens, malgré 
leur petitesse, et une huile d'assez bonne qualité. 

Maturité tardive. 

Habitat. — On la rencontre surtout dans la Basse- 
Provence. 

Autres Variétés 

Outre les précédentes, il existe encore en France 
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d'autres variétés ne présentant pas un grand intérêt 
pratique, et que Ton trouve çà et là, disséminées dans 
les plantations. Généralement, on ne cherche pas à 




Fig. 21. — Pignole. 

les propager; on se contente de les conserver dans 
les endroits où elles se trouvent; souvent même on 
les greffe pour les remplacer par des variétés plus 
avantageuses. 

Nous citerons, par exemple, le Blaviér, dont le fruit 
à pulpe charnue fournit une huile colorée, grasse et 
manquant de finesse; le Triput, à fruit presque cylin- 
drique; le Draguignan^ qui donne une olive petite, 
ovoïde, irrégulière; la Dent de Verrat, assez produc- 
tive, mais bien inférieure au Cailletier dans les situa- 
tions où elle réussit; la Bosë, variété très peu répandue 
à fruit assez gros, utilisable pour la confiserie; etc. 
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CHAPITRE III 

Régions de culture de l'olivier. — Importance et état actuel 
de roléiculture : lo en France; 2° en Espagne et en Portugal; 
30 en Italie; 4° en Autriche; 5^ en Grèce, Turquie, Asie Mi- 
neure ; 6° en Tunisie.; 7» en Algérie. 

\ ■ 
L'olivier, avons-nous vu, s'écarte peu de la Médi- 
terranée et sa présence caractérise d^une manière à 
peu près parfaite la région directement soumise à 
l'influence régulatrice de cette mer. La fig. 22 indique 
les limites Nord et Sud de sa région culturale. A 
l'Orient, l'olivier ne s'étend pas non plus très profon- 
dément à l'intérieur des terres. Cependant, de ce côté, 
la limite est beaucoup moins précise, car les peuples 
qui y habitent font assez peu de cas de ses produits, 
et n'ont pas cherché à le propager; au contraire, son 
importance y est allée plutôt en décroissant. 

A l'intérieur de sa zone de prédilection, la culture 
de l'olivier est, du reste, loin d'être partout également 
florissante. Sa prospérité est, pour ainsi dire, liée à 
celle du pays, au degré de civilisation de ses habi- 
tants, à la somme de liberté et de sécurité dont ils 
jouissent. En effet, à cause de la lenteur avec laquelle 
il se développe et arrive à donner ses fruits, cet arbre 
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ne peut convenir aux populations nomades du Nord 
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de TAfrique, ni à celles qui sont opprimées sous le 
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joug des Turcs et qui, même en Europe, lie sauraient 
avoir la certitude de bénéficier de ses produits après 
avoir consacré leurs peines et surtout leurs capitaux 
à effectuer des plantations. Ce n'est que dans les pays 
libres et tranquilles où chacun peut jouir en paix des 
fruits de son travail, que sa culture peut prospérer 
A ce titre, l'olivier mérite donc pleinement d'être con- 
sidéré comme le symbole de la paix, et ce n'est pas 
seulement par piir caprice poétique, que ce caractère 
lui a été attribué. 

L'étude des divers pays dans lesquels on se livre 
plus ou moins à sa culture nous montrera que ce n'est 
pas toujours dans ceux qui réalisent le mieux les con- 
ditions climatériques qui lui sont favorables, qu'il est 
le plus prospère et qu'il donne les plus grands béné- 
fices. 

1. — La France. 

L'olivier a toujours occupé, depuis la conquête ro- 
maine au moins, une place importante dans l'agricul- 
ture du littoral méditerranéen. Son aire de culture 
actuelle, limitée au midi par la mer, est bornée au nord 
par une ligne que M. Heuzé indique de la manière 
suivante (1) : « Partant de la Catalogne, elle traverse 
les Pyrénées-Orientales au-dessous de Céret et de Mil- 
las, pénètre dans le département de l'Aude, pour se 
diriger d'abord vers Carcassonne, et ensuite vers Saint- 
Pons et Bédarieux, dans le département de l'Hérault. 
De Bédarieux, cette ligne marche vers Lodève, puis 
vers Uzès dans le département du Gard, et ensuite 

(1) Heuzé, Franceagricole, 
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vers Saint-Ambroix et Aubenas, dans le département 
de TArdèche. Alors elle traverse le Rhône pour pas- 
ser au nord de Montélimar et de Donzère, dans le 
département de la Drôme. Elle divise ensuite les Bas- 
ses-Alpes, au-dessous de Sisteron et de Digne, pour 
redescendre à Riez et arriver à Grasse dans les Alpes- 
Maritimes, en passant par Fayence, chef-lieu de can- 
ton du département du Var. De Grasse, la ligne-limite 
suit le versant méridional de la chaîne montagneuse 
qui protège Cannes, Antibes et Nice, et se dirige vers 
Menton qui est son point extrême en France. » 
M. Heuzé ne fait qu'indiquer ainsi la direction générale 
de la ligne-limite. En réalité, cette ligne est excessive- 
ment sinueuse ; elle a été tracée avec beaucoup d'exac- 
titude, sur une grande cairte, pour l'Ecole nationale 
d'agriculture de Montpellier, par M. E. Durand qui 
professa pendant de longues années à cet établisse- 
ment, et ses sinuosités se montrent partout d'une rare 
élégance. Arrêté à chaque instant par des massifs 
montagneux ou l'action des vents froids du Nord, 
l'olivier s'avance profondément dans toutes les val- 
lées, et s'élève d'autant plus sur les hauteurs qu'il 
rencontre devant lui des barrières naturelles plus éle- 
vées qui l'abritent mieux contre les courants d'air froid. 
Sa culture n'a pourtant pas été toujours confinée 
dans des limites aussi étroites. Les Romains, qui fai- 
saient une grande consommation d'huile et d'olives 
confites, transportèrent avec eux l'olivier assez avant 
dans le nord de la Gaule et même en Angleterre, où 
la présence de quelques échantillons qui se sont main- 
tenus jusqu'à nos jours montre qu'il pouvait vivre, 
au moins dans certaines situations favorables. Loudon 
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prétend que cet arbre végète en plein vent dans les 
endroits bien abrités du Devonshire et même qu'il y 
fructifie quand on le conduit en espalier contre un 
mur. En Irlande, aux environs de Dublin, il résiste 
bien au froid, mais ne fructifie pas. Enfin, il existe 
depuis longtemps à TEcole de Botanique de Brest un 
olivier qui se maintient très bien dans les mêmes con- 
ditions, c'est-à-dire sans fructifier. Ces exemples prou- 
vent bien que Tolivier a pu occuper autrefois dans 
notre pays une aire de culture beaucoup plus vaste 
que celle qui lui est aujourd'hui dévolue. Ainsi, on 
soutient, quoique le fait soit contesté, qu'il aurait été 
cultivé dans le Bourbonnais; il est certain, d'autre 
part, que, jusqu'en 1793, il a existé des plantations 
d'oliviers dans le département de l'Isère qui en est 
complètement dépourvu maintenant. Il en est de même 
pour l'Ariège, département aujourd'hui en dehors de 
la région oléifère, et qui possédait autrefois des oli- 
vettes, notamment aux environs de Mirepoix et de 
Pamiers. On ne saurait donc mettre sérieusement en 
doute que l'olivier ait rétrogradé, en France, du nord 
au midi et de l'ouest à l'est, c'est-à-dire d'une manière 
générale vers les côtes de la Méditerranée. 

A quoi peut-on attribuer cette rétrogradation ? Il ne 
faut certes pas en chercher la cause dans des change- 
ments des conditions climatériques, changements qui 
ne se sont, du reste, pas produits ; mais, plutôt dans 
les modifications des conditions économiques du pays. 

Voici ce qu'en pensait M. de Gasparin dont l'auto- 
rité en pareille matière est incontestable : a La rétro- 
gradation d« l'olivier dans le Midi, écrivait l'éminent 
agronome, tient à des causes absolument semblables à 

p. d'Aygalliers, l'Olivier. 5 
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celles qui ont fait rétrograder la vigne dans le Nord. 
Partout où on a voulu conserver cet arbre, il parvient 
à la limite qui lui était assignée par les plus anciens 
écrits. Ainsi, Olivier de Serres dit qu'il s'étend jusqu'à 
Valence, et aujourd'hui on le trouve encore à Beau- 
châtel, sur la rive droite du Rhône, à 16 kilomètres 
au sud de cette ville ; sa retraite n'aurait donc pas été 
bien considérable. Mais si les saisons l'ont trouvé 
inébranlable sur les terrains qu'il avait une fois oc- 
cupés, si les conditions météorologiques sont restées 
les mêmes, des cultures rivales et les progrès de la 
civilisation ont bien changé les conditions écono- 
miques. 

Quand on manquait de routes et que les transports 
se faisaient à dos de mulet, on devait attacher un 
grand prix à la production de l'huile qui représente, 
sous le même volume, une valeur beaucoup plus grande 
que celle du vin. La construction des routes, le per- 
fectionnement de la navigation ont changé les rapports 
de la culture de la vigne et de celle de l'olivier. Les 
mûriers, mieux cultivés, ont produit plus de feuilles ; 
l'éducation des vers à soie a été plus soignée et a 
donné de plus grands produits. Aussi, après chaque 
mortalité des oliviers, et le siècle en a déjà présenté 
deux, leurs propriétaires ont mis en délibération s'il 
n'était pas possible de substituer la vigne ou le mûrier 
à un arbre qui présentait tant de chances, et dont les 
rejetons n'entraient en produit que longtemps après 
les arbres qu'on pouvait leur substituer. Les conclu- 
sions ont souvent été fatales à l'olivier. Voilà la véri- 
table cause de sa retraite vers la mer qui l'apporta, 
et comment, si l'habitant du midi ne perfectionne pas 
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sa culture quand tout se perfectioune autour de lui, 
il finira par disparaître. » 

Cette prédiction paraît malheureusement en train 
de se réaliser; les statistiques agricoles en donnent 
des preuves qui ne sont que trop péremptoires. Si 
nous consultons ces statistiques, nous voyons qu'en 
1840 la France possédait 121.299 hectares plantés en 
oliviers; en 1866, elle en possédait 152.336. Cette 
augmentation n'est qu'apparente ; elle est due à ce que 
la région de Tolivier venait de s'accroître par Tan- 
nexion du comté de Nice. Si nous faisons abstraction 
des 47.000 hectares d'oliviers que comptaient les Al- 
pes-Maritimes en 1866, nous voyons qu'il ne restait 
en réalité pour l'ancienne région oléifère française 
que 105.336 hectares, soit une diminution de 15.963 
hectares, un peu moindre cependant, les 47.000 hec- 
tares des Alpes-Maritimes en 1866 comprenant une 
partie des olivettes de l'ancien département du Var. 
En 1882, la surface totale consacrée à l'olivier est 
descendue à 125.427 hectares, soit une diminution 
de 25.909 hectares, en moins de 20 ans. Heureuse- 
ment, la décadence de la culture a subi depuis un 
arrêt, et la statistique de 1892 semble même montrer 
que l'olivier a une tendance à reprendre de l'extension. 
Cet arbre occupait en effet en 1892 une surface de 
133.420 hectares, il a donc gagné 7.993 hectares, en 
10 ans. 

Faut-il espérer que ses progrès vont continuer et 
qu'il rattrapera le terrain perdu? Nous n'osons pas 
le croire, et il faudra, pensons-nous, s'estimer heureux 
si l'olivier conserve ses positions actuelles. 

C'est que la réduction de sa culture dans les régions 
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dont le climat satisfait le mieux ses exigences, et où 
il devrait, semble-t-il, régner sans conteste, a été 
amenée par des raisons économiques aussi puissantes 
que celles qui ont déterminé sa rétrogradation vers le 
midi. 

Avant la création des chemins de fer, les échanges 
étaient beaucoup plus limités qu'aujourd'hui, et l'im- 
portance relative des diverses cultures ne pouvait être 
ce qu'elle est devenue de nos jours. Il aurait été dan- 
gereux de donner, même aux plus productives, une 
trop grande extension au détriment des autres, à 
cause de la difficulté d'écouler une masse trop consi- 
dérable de produits de même genre. 

Les diverses cultures arbustives, qui sont, par leur 
nature, les mieux adaptées au climat sec de la région 
de l'olivier, pouvaient et devaient même occuper con- 
curremment le sol des départements méridionaux. Le 
produit de l'olivier, l'huile, étant alors d'une défaite 
plus facile que ceux des autres plantes, parce que sa 
production constituait comme aujourd'hui un mo- 
nopole naturel, et que les départements voisins ou la 
proximité des ports de Cette et de Marseille lui offraient 
des débouchés faciles, il était logique que la culture 
de l'olivier prît une extension relativement considé- 
rable, et c'est en effet ce qui eut lieu. Mais, peu à 
peu les circonstances ont changé ; les chemins de fer, 
le perfectionnement de la navigation, ont permis 
d'exporter au loin, dans les régions privées de vin, les 
produits de la vigne. La culture de cette plante, un 
moment compromise par l'apparition de l'oïdium, 
prit rapidement un développement considérable, dès 
que l'efficacité du soufre contre ce parasite fut établie. 
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D'autre part, la culture des plantes à graines oléagi- 
neuses en France se développant également, les huiles 
de graines exotiques arrivant en abondance, Thuile 
d'olive, quoique gardant toujours sa supériorité sur 
ses concurrentes, devint d'une vente plus difficile. Les 
produits de l'olivier devenaient moins rémunérateurs 
précisément au moment où ceux de la vigne le deve- 
naient davantage. Dans ces conditions, la lutte qui 
s'engageait entre ces deux plantes devait forcément 
tourner au désavantage de Tolivier, et c'est ce qui 
eut lieu. Voici ce que nous écrivions, à ce sujet, il y 
a quelques mois, dans la Revue générale des Sciences 
pures et appliquées (1). 

(( Si Ton se reporte à vingt-cinq ans en arrière, au 
moment où le phylloxéra faisait son apparition dans 
nos vignobles, et où la connaissance imparfaite que 
Ton avait de l'intensité de ce fléau permettait de se 
faire encore illusion sur ses conséquences, on voit 
qu'en beaucoup d'endroits l'olivier était en train de 
disparaître. Il cédait la place à la vigne, qui, régnant 
déjà en souveraine dans les terres fertiles de la plaine, 
envahissait à son tonr les sols les plus pauvres que 
l'olivier avait jusque-là occupés sans partage. Les cul- 
tivateurs, surtout dans la partie languedocienne de la 
région de l'olivier, n'hésitaient pas à détruire leurs 
olivettes, pour les remplacer par une culture plus pro- 
ductive. Cette fièvre d'arrachage sévit avec beaucoup 
moins d'intensité en Provence, où l'olivier conserva à 
peu près ses positions, à cause, sans doute, dé l'abon- 

(1) P. d'Aygalliers, Etat actuel de la culture de l'olivier, in Re- 
vue générale des Sciences pures et appliquées , du 15 septembre 
1898, page 681. 
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dance et de la qualité supérieure de ses produits. 
Mais cet engouement pour la vigne fut de courte 
durée ; les progrès du- phylloxéra ne tardèrent pas à 
y mettre fin et l'anéantissement de la culture qu'on 
lui avait préférée donna à l'olivier une nouvelle im- 
portance. Les plantations qui existaient encore, et 
qu'on avait, en général, beaucoup négligées, reçurent 
des façons plus soignées, une taille plus attentive, des 
fumures plus abondantes, sinon mieux comprises, et 
leurs produits furent, pour les propriétaires, une atté- 
nuation, bien faible, hélas, de la crise phylloxérîque. 
L'olivier n'a pas regagné cependant tout le terrain 
qu'il avait perdu; cet arbre fait attendre, en effet, 
longtemps ses premiers produits, et le cultivateur 
hésite avant de se résoudre à patienter une dizaine 
d'années peut-être pour obtenir une récolte de quelque 
importance. Mais, s'il n*est pas revenu dans les meil- 
leures des terres qui lui étaient autrefois consacrées, 
il s'est étendu davantage dans les terrains secs et pier- 
reux des coteaux. Là, en effet, il n'a pas à redouter, 
ou à un degré beaucoup moindre, la concurrence que 
lui fait à nouveau la vigne reconstituée sur pieds amé- 
ricains, à cause des frais élevés de cette reconstitution 
et de sa réussite aléatoire dans ces sols maigres et 
ingrats. C'est là aujourd'hui son véritable domaine, et 
si ses produits ne sont pas comparables à ceux que 
donne la vigne dans de meilleures situations, la cul- 
ture de l'olivier présente du moins l'immense avantage 
d'utiliser des terres qui, sans elle, resteraient à peu 
près improductives. 

Du reste, cette culture n'est pas forcément aussi 
ingrate qu'on veut bien l'admettre trop souvent; bien 
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conduite, elle fournit des récoltes de 500, 600 et même 
1,000 francs à l'hectare, laissant un bénéfice assez 
élevé ; et, si toutes les terres plantées en oliviers n'at- 
teignent pas une valeur de 10,000 fr. à Thectare, 
comme en certains points de la Provence, il n'est pas 
rare d'en voir qui se vendent 5,000 ou 6,000 francs 
l'hectare, même en Languedoc. 

De plus, la culture de l'olivier s'associe très heu- 
reusement à celle de la vigne, en ce sens qu'elle per- 
met d'occuper en hiver une grande partie de la popu- 
lation ouvrière que celle-ci laisse chômer dans cette 
saison. » 

Le terrain gagné ces dernières années par l'olivier 
est donc une conquête nouvelle; l'arbre de Minerve 
s'empare des terres de mauvaise qualité, arides, pier- 
reuses, brûlées par le soleil et autrefois incultes, mais 
il ne peut reprendre dans les terres relativement fer- 
tiles la place qu'il y a occupée autrefois. Dans ces 
conditions, sa culture présente encore une importance 
considérable pour la région méridionale, et, d'après 
les chiffres officiels, elle y donne un produit brut supé- 
rieur à 32,000,000 de francs. 

Malheureusement, si les cultivateurs ont consenti à 
planter en oliviers les terres de mauvaise qualité où 
il aurait peut-être été trop imprudent d'essayer la cul- 
ture de la vigne, ils n'ont pas accordé à ces plantations 
nouvelles tous les soins dont elles auraient eu besoin. 
Les anciennes plantations qu'ils ont conservées n'ont 
pas continué non plus à être l'objet d'une culture 
attentive comme autrefois. L'olivier relégué dans les 
situations les. plus mauvaises, dont seul il peut tirer 
parti, a été peu à peu considéré comme un paria qui 
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doit se tirer d'affaire tout seul et fournir ses produits 
sans exiger en échange les soins que Ton prodigue aux 
autres cultures. Ainsi traité, quelle que soit sa rusti- 
cité, notre arbre dégénère peu à peu; sa vigueur, sa 
résistance diminuent; il est décimé par ses parasites 
qui se développent et se multiplient d'autant mieux 
qu'on leur fait moins la guerre et que leur victime est 
plus affaiblie, et ses rendements vont en diminuant. 
Partout, on se plaint que Tolivier ne rapporte plus 
rien ; cependant on trouve encore quelques plantations 
qui donnent à leurs propriétaires de jolis revenus. 
Ceux qui se plaignent n'ont qu'à imiter ceux-là, à soi- 
gner leur culture et à la défendre contre ses ennemis, 
tout en cherchant à obtenir de l'Etat une protection 
efficace contre la concurrence déloyale des huiles exo- 
tiques ou falsifiées. Bonne culture et lois protectrices 
contre la fraude, voilà les remèdes à la crise actuelle 
que traverse la culture de l'olivier, crise qui est heu- 
reusement moins aiguë en France que dans les autres 
pays. Grâce à l'exemple de quelques propriétaires 
intelligents et aux efforts des sociétés agricoles, cette 
idée pénètre peu à peu dans la masse des cultivateurs 
qui commencent à comprendre l'intérêt qu'il y a pour 
eux à moins négliger les oliviers. Déjà, sur certains 
points, ils sont revenus à une culture plus soignée et 
il est à espérer que d'ici à quelques années notre belle 
plante oléagineuse méridionale sera partout entourée 
des soins intelligents qui peuvent seuls lui faire don- 
ner des récoltes abondantes et rémunératrices. Nous 
nous estimerions heureux, pour notre part, si ce 
modeste ouvrage pouvait contribuer dans une faible 
mesure à obtenir ce résultat. 
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Il n'est pas inutile, ppur se rendre compte de Tim- 
portance générale de la culture de Tolivier en France, 
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Fig. 23. — Répartition de la culture de l'Olivier en France. 

d'examiner sa situation dans les divers départements 
méridionaux. 

La fig. 23 représente la carte de la région française 
et fait ressortir par des teintes différentes l'importance 
de cette culture dans chaque département. Le tableau 
suivant indique quelle a été la production totale d'olives 
et la valeur moyenne du quintal de ces fruits, par dé- 
partements, depuis 1890. 



p. d'Aygalliers, l'Olivier. 
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Ces chiffres donnent une idée exacte de Pimportance 
actuelle de la culture de Tolivier en France ; et, si l'on 
tient compte qu'elle n'occupe guère que des terrains 
de qualité très médiocre qui, sans elle, resteraient à 
peu près improductifs, on voit combien il serait désas- 
treux de la laisser péricliter davantage. L'olivier est 
un des plus beaux fleurons de la couronne agricole 
du midi de la France ; à tous les points de vue, ce 
serait une faute que de le laisser disparaître. Les pro- 
priétaires, nous l'avons dit, commencent à le recon- 
naître et améliorent leurs procédés culturaux ; mais, 
cela ne suffit pas : ils ont besoin d'être protégés contre 
la concurrence que font à leurs produits les huiles de 
graines exotiques, trop souvent vendues sous le nom 
d'huile d'olives, grâce à de savants mélanges. La 
question des droits protecteurs est en discussion en 
ce moment à la Commission parlementaire des douanes 
et tout fait espérer qu'elle sera résolue de façon à 
satisfaire les divers intérêts en présence. Une ère nou- 
velle de prospérité semble donc devoir s'ouvrir pour 
l'olivier dans notre pays, et l'arbre de Minerve, trop 
longtemps négligé et dont l'existence a pu paraître un 
moment compromise, ne cessera pas de fournir Tolive 
savoureuse et l'huile parfumée si appréciées des gour- 
mets, au grand avantage des cultivateurs méridionaux. 

2. — L'Espagne et le Portugal. 

L'olivier fut introduit en Espagne, à peu près à la 
même époque que dans le midi de la France, et il ne 
tarda pas à y prendre une importance considérable. 
Par sa position géographique, par la disposition gêné- 
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raie de Test à Touesl de ses chaînes de montagnes, 
la Péninsule Ibérique convient en effet très bien à la 
culture de cet arbre et occupe à elle seule une grande 
partie de la région européenne de l'olivier. Toutes 
les contrées de TEspagne ne se prêtent pas, cependant, 
à l'oléiculture qui y est très souvent rendue impos- 
sible par leur altitude élevée. Don José de Hidalgo 
Tablada (1) dit que cette culture est avantageuse par- 
tout où les moyennes des températures s'élèvent à 
13® pour le printemps, âl** pour Tété et 14» pour 
l'automne et où le thermomètre ne descend pas au- 
dessous de zéro. En fait, l'aire de culture de l'olivier 
en Espagne est très vaste, mais elle n'est pas, comme 
en France, d'un seul tenant. On peut la diviser en 
trois parties : la région maritime, où l'olivier n'est 
jamais gelé ; la région centrale, où les jeunes rameaux 
sont quelquefois atteints par le froid; et la région 
septentrionale, où les gelées sont fréquentes et leurs 
effets redoutables. 

Naturellement, c'est dans la région maritime que la 
culture est la plus florissante. Aux environs de Séville, 
notamment, on peut admirer de magnifiques olivares 
s'étendant en lignes régulières dans de vastes plaines 
qu'elles occupent seules, leur donnant un cachet spé- 
cial de monotonie. Dans d'autres endroits, dans la 
vallée de Lécrin, par exemple, l'olivier se mélange à 
l'amandier, au citronnier, à l'oranger et le pays revêt 
le même caractère enchanteur que les environs de Nice. 

Aux Baléares, l'olivier se trouve partout, il pousse 



(1) Don José de Hidalgo Tablada, Traité de la culture de l'oli- 
vier en Espagne. • 
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spontanément jusqu'à 700 met. d'altitude et possède 
une puissance de végétation des plus remarquables. 
Soumis à la greffe, il donne des produits très rému- 
nérateurs ; les terrains arrosables, plantés d'oliviers, y 
atteignent souvent une valeur de 7000 fr. l'hectare. 

En somme, l'olivier est une des cultures les plus 
importantes de l'Espagne, la surface totale qu'il y oc- 
cupe est évaluée par les statistiques à 1.153.820 hec- 
tares, et serait en voie de diminution. Sauf dans quel- 
ques endroits, en effet, la culture est très négligée ; 
les parasites se développent énormément et les plan- 
tations diminuent de vigueur. Leur rendement s'a- 
baisse aussi beaucoup; il a atteint, en 1895, 3.217.410 
hectolitres d'huile. Mais ce produit, qui pourrait être 
d'excellente qualité, étant donnée la situation éminem- 
ment favorable du pays, est, au contraire très infé- 
rieure nos huiles ordinaires françaises. Les olives sont 
laissées longtemps en tas, avant d'être traitées pour 
l'extraction ; celle-(5i se fait souvent d'une manière 
défectueuse et l'huile conserve toujours un goût fort 
et désagréable. En 1897, l'Espagne a importé en France 
2.781.736 kil. d'huile. 

Le Portugal est placé à peu près dans les mêmes 
conditions que l'Espagne, au point de vue de la cul- 
ture de l'olivier, qui occupe dans ce pays environ 
50.000 hectares, disséminés surtout dans les provinces 
de l'Alemtejo, l'Estramadure et de Tras-os-Montes. 
Mais, plus encore qu'en Espagne, l'olivier est négligé 
comme à peu près toutes les cultures, du reste. La 
terre appartient à un petit nombre de grands proprié- 
taires, qui se désintéressent le plus souvent des choses 
de l'agriculture et laissent la direction de leurs do- 
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maines à des feitores ou régisseurs, presque toujours 
ignorants et routiniers. Les oliviers, mal soignés, ja- 
mais fumés, dépérissent et sont loin de donner les 
récoltes qu'ils pourraient fournir. 

La fabrication de Thuile se fait d'une façon tout à 
fait primitive et le produit obtenu est en général de 
qualité plus qu'inférieure, peu propre à satisfaire non 
seulement le goût, mais encore l'estomac le moins 
difficile. Le Portugal exporte cependant environ 
360.000 hectolitres d'huile. Si la culture s'améliorait, 
si les procédés d'extraction de l'huile se perfection- 
naient aussi, l'olivier pourrait occuper dans ce pays 
une place plus importante et y donner des résultats 
meilleurs. Mais il est à craindre que l'apathie des 
propriétaires, l'ignorance des fermiers et des ouvriers, 
et le goût marqué des consommateurs indigènes pour 
les huiles fortes et à odeur prononcée empêchent 
pendant longtemps encore ces progrès de se réaliser, 

3. — L'Italie. 

Par sa disposition eh forme de coin qui pénètre 
dans la Méditerranée, l'Italie est tout entière soumise 
à l'influence bienfaisante de la mer et présente les 
conditions les plus favorables à la culture de l'olivier. 
Aussi celle-ci y a-t-elle pris depuis la plus haute anti- 
quité une importance des plus considérables. C*est en 
Italie qu'elle est le plus développée, relatiyement à la 
surface totale cultivée. Une seule région, le Piémont, 
ne la connaît pas du tout, ainsi qu'une partie de l'E- 
milie, de la Lombardie et de la Vénétie. 

La partie de l'Italie- qui ne cultive pas l'olivier forme 
une zone médiane allant des Alpes à l'Adriatique, 
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ouverte à tous les vents, dans laquelle la température 
estivale est très élevée et celle de Thiver, au contraire, 
très basse. Plus au nord, au contraire, les provinces 
de Vérone, de Vicence et de Padoue sont protégées 
contre les vents froids par les montagnes ; celles de 
Gôme, de Bergame, de Brescia sont soumises à l'in- 
fluence régulatrice de température des grands lacs de 
la haute Italie et l'olivier peut y prospérer et y mûrir 
son fruit. 

Cependant, on peut établir une différence entre les 
régions où cet arbre est cultivé. La partie méridio- 
nale, comprenant la Sicile, la Calabre, la partie mari- 
time de la Basilicate, la Terre d'Otrante, le midi de la 
Principauté-Citérieure et de la Sardaigne est celle qui 
convient le mieux à l'olivier parce qu'il n'y a rien à 
redouter des accidents météorologiques. C'est là qu'il 
s'élève le plus haut en altitude, et on préfère l'y placer 
à l'exposition de l'est, de l'ouest ou à celle du nord, 
pour le soustraire à une trop grande chaleur et surtout 
à l'influence du sirocco. Dans la zone moyenne, com- 
prenant la province de Bari, la Capitanate, la Basi- 
licate intérieure, le nord de la Principauté-Citérieure, 
la Principauté-Ultérieure, la Terre de Labour, les pro- 
vinces de Naples, de Bénévent, de Molise, le Latium 
et l'Ile d'Elbe, l'olivier souffre quelquefois des gelées 
de printemps et des vents froids du Nord ; on le place 
de préférence à l'exposition du midi. Enfin, la troi- 
sième zone de l'olivier en Italie est celle où cet arbre 
ne peut prospérer que si on le place à l'abri des vents 
et des brouillards, où il se produit des abaissements 
subits de température. On estime qu'il a ses grosses 
branches détruites par la gelée une fois tous les dix 



88 RÉGIONS DE CULTURE DE L'OLIVIER 

ans en moyenne. Cette région comprend la Toscane, 
la Marche, TOmbrie, la Romagne, les collines des 
provinces de Vérone, Vicence, Padoue et les bords 
des lacs Majeur, de Garde, d'Isco et de Como. 

La superficie totale consacrée à l'olivier comprenait 
en 1874, d'après les chiffres publiés par le Ministère 
de Tagriculture italien, 895.134 hectares. En 1894, 
elle s'élevait à 1.060.900 hectares. Malgré cette aug- 
mentation, la culture est loin de donner toujours des 
résultats satisfaisants. La crise actuelle sévit même en. 
Italie avec une intensité beaucoup plus grande qu'en 
France et, depuis quelques années, l'oléiculture, si favo- 
risée, cependant, par les conditions naturelles du pays, 
est plongée dans le marasme. C'est que cette culture 
est loin de recevoir partout les soins nécessaires; sauf 
dans certaines provinces, elle est très négligée et son 
rendement à l'hectare va en diminuant constamment. 
Les ravages de la mouche de Tolivier ont pris des 
proportions énormes partout où la récolte se fait par 
le procédé barbare du gaulage, et les autres parasites, 
très multipliés grâce à l'incurie des cultivateurs, affai- 
blissent les arbres jusqu'à rendre leur arrachage né- 
cessaire. Dans la seule province de Ligurie, la surface 
plantée en oliviers a diminué de près de 2.000 hectares 
dans la courte période de 1890-1892. La Société des 
agriculteurs italiens s'est émue de cette situation déplo- 
rable d'une des branches les plus importantes de Tagri- 
culture nationale et s'efforce d'y remédier par tous les 
moyens en son pouvoir. Il est à désirer que les culti- 
vateurs secondent ses efforts et modifient d'une façon 
intelligente les procédés culturaux défectueux qu'ils 
ont employés jusqu'ici. 
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La production totale de l'Italie s'est élevée en 1895 
à 2.332.128 hectolitres d'huile et plus de 32.000 quin- 
taux d'olives conservées, ce qui représente une valeur 
globale de plus de 255.000.000 de francs. 

Les huiles italiennes ont une réputation universelle 
et donnent lieu à un commerce d'exportation très im- 
portant. Elles font à nos huiles françaises une concur- 
rence très redoutable et contre laquelle des droits de 
douane les frappant à leur entrée chez nous peuvent 
seuls permettre de lutter. En 1895, l'importation de 
ces huiles en France s'est élevée à 3.832.700 kilos. 
Malgré la réputation dont elles jouissent en général, 
elles sont loin d'avoir toutes la même valeur; celles 
du pays de Bari et de la Toscane sont les plus appré- 
ciées, ainsi que celles que l'on obtient sur certains 
points de la Ligurie et qui concurrencent nos huiles 
fines de Nice. Il est à remarquer que c'est aussi dans 
ces provinces que la culture est la plus soignée, et que 
Ton pratique la récolte à la main. 

Dans la province de Lecce, au contraire, presque 
exclusivement cultivée en oliviers et qui est la plus 
productive, la récolte ne se fait qu*à la gaule ou en 
ramassant les fruits qui se détachent naturellement, 
à un état de maturité très avancée, et l'huile est de 
mauvaise qualité, bonne à peine pour la savonnerie, 
l'éclairage et le graissage, il en est de même en Sicile 
et dans plusieurs autres provinces, où les huiles ne sont 
guère propres qu'aux usages industriels. 

4. — L'Autriche. 

L'olivier occupe une place assez importante dans les 
provinces méridionales de l'Autriche, dans le Tyrol, 
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aux environs de Riva et d'Arco, et sur les bords de 
l'Adriatique, dans Tlstrie et surtout en Dalmatie. La 
culture n'y est pas des plus soignées et pourrait y être 
rendue plus productive. La surface totale qui lui est 
consacrée est de 47.072 hectares qui ont fourni, en 
1896, 134.243 quintaux d'olives. La production d'huile 
peut être estimée à près de 30.000.000 de kilos. Elle 
est bien inférieure aux besoins de la consommation du 
pays; aussi l'Autriche n'exporte-t-elle pas du tout 
d'huile d'olive; elle en importe, au contraire, des 
quantités importantes, empruntées surtout à l'Italie. 

5. — La Grèce, la Turquie, TAsie-Mineure. 

Tous ces pays eurent autrefois des cultures d'oli- 
viers très florissantes. L'arbre de Minerve faisait partie 
du patrimoine national des Grecs de l'antiquité qui 
l'entraînèrent partout à leur suite, après lui avoir donné 
chez eux une place d'honneur. Mais l'invasion des 
Turcs qui a bouleversé ces malheureux pays y a ruiné 
la culture de l'olivier. Elle ne commence à reprendre 
une réelle importance que dans la Grèce actuelle. Nous 
l'avons déjà dit, l'olivier ne peut prospérer que dans 
les pays tranquilles et paisibles; il ne saurait se main- 
tenir chez les peuples opprimés. 

En Asie-Mineure, les rares oliviers qui ont survécu 
à l'invasion sont ceux auxquels se rattachent quel- 
ques souvenirs bibliques; c'est la piété qui a veillé à 
leur conservation, mais il ne reste plus rien que 
quelques maigres bouquets d'arbres des magnifiques 
plantations qui couvraient autrefois les coteaux de la 
Palestine. 
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Les Turcs ne se sont jamais occupés de Tolivier 
que pour le détruire ou le frapper d'impôts. 

Dans la Grèce actuelle, cet arbre occupe environ 
130.000 hectares et sa culture a une tendance à s'ac- 
croître en même temps que la prospérité du pays. Il 
est surtout répandu dans les îles Ioniennes dont il 
constitue une des richesses. Mais les procédés employés 
pour l'extraction de l'huile, encore très primitifs, lais- 
sent beaucoup à désirer et ne permettent d'en obtenir 
qu'une quantité relativement faible et de qualité mé- 
diocre. 

La moitié environ de cette huile est exportée en 
Allemagne, en Angleterre et en Russie. 

6. — La Tunisie. 

L'olivier a eu autrefois une grande importance dans 
tout le Nord de l'Afrique, mais les invasions des Ara- 
bes et des Turcs l'ont en grande partie fait disparaître. 
On le cultive encore quelque peu en Egypte, dans la 
Tripolitaine et le Maroc, mais en suivant des procédés 
barbares et qui ne peuvent lui faire fournir que de 
maigres récoltes. 

Depuis l'occupation française, sa culture a pris au 
contraire une importance considérable en Tunisie et 
en Algérie. 

Au moment de l'établissement du Protectorat fran- 
çais, il ne restait plus que des vestiges des immenses 
plantations d'oliviers, établies par les Carthaginois et 
les Romains dans ce pays. Seules, les ruines des cons- 
tructions destinées à l'exploitation de l'olive, les cuves 
destinées à recevoir l'huile qui s'écoulait des pressoir^. 
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témoig'naienl encore avec quelques rares bouquets 
d'oliviers de Fanlique importance de cette culture. 

Sous rinfluence de l'administration française, elle 
se relève peu à peu et contribue à faire renaître la 
prospérité dans ce pays ruiné. Les plantations nou- 
velles d'oliviers ont transformé la partie septentrionale 
du Sahel tunisien où Sousse, Sfax, Kairouan sont 
devenus des centres importants autour desquels la 
culture prend une extension de plus en plus considé- 
rable. C'est que l'olivier présente l'immense avantage 
d'exiger beaucoup de main-d'œuvre pendant les trois 
mois que dure la récolte; il fournit ainsi aux popula- 
tions les plus faibles et les plus misérables, et juste- 
ment à l'époque où elles sont dans la misère, une occu- 
pation relativement lucrative. A Sousse, par exemple, 
« quatre millions d'oliviers donnant bon an mal an 
IS millions de litres d'huile, soit environ 12 millions 
de francs, non compris les grignons qui servent d'en- 
grais et de combustible à tout le pays, ont fait d'un 
désert un pays florissant » (1). 

D'après M. Paul Bourde, ancien directeur de l'A- 
griculture en Tunisie, ce pays possède 1.300.000 hec- 
tares de terres propres aux cultures fruitières. Aban- 
donnés au pâturage, ces terrains ne valent que 10 fr. 
l'hectare ; plantés en oliviers, leur valeur atteint cou- 
ramment 800 fr. pour la même surface. L'amélioration 
est d'autant plus sensible qu'elle se fait sans grands 
frais. Le propriétaire achète le terrain et le fournit à 
une sorte de métayer indigène ou m*rharçi, à qui il 



(i) Rapport de M. Roger Mares, professeur départemental d'agri- 
culture d'Alger. 
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donne également le chameau et les instruments néces- 
saires à la culture, et qui procède à la plantation et à 
l'entretien des arbres jusqu'à leur entrée en rapport. 
A ce moment, généralement à la huitième année, 
chaque olivier donne en moyenne 5 litres d'olives, et 
on procède au partage. L'olivette est divisée en deux 
parties égales et le sort désigne quelle est celle qui 
reviendra en toute propriété au métayer ; le proprié- 
taire garde l'autre. Le métayer, ne sachant pas jus- 
qu'au dernier moment quelle sera sa part, a tout in- 
térêt à soigner également bien la totalité de la plan- 
tation. 

Le développement de l'oléiculture, puissamment 
favorisé par l'administration française, a contribué 
pour une large part à faire prospérer la Tunisie. Les 
procédés de fabrication de l'huile ont aussi été perfec- 
tionnés, et l'écoulement des produits en France est 
favorisé par l'exemption des droits de douane. En 
1897, la Tunisie nous a envoyé i 0.050. 187 kilos d'huile 
d'olives, dépassant de près de 2.000.000 de kilos les 
importations italiennes. La culture de l'olivier est 
donc en voie de grand développement dans ce pays et 
paraît être appelée à y prendre une importance très 
considérable. 

7. ~ L'Algérie. 

L'Algérie, comme la Tunisie, possédait des oliviers, 
au moment de l'occupation. Le climat de notre grande 
colonie africaine se prête du reste admirablement à 
leur culture, surtout dans la région montagneuse, 
jusqu'à une altitude de 1000 à 1600 mètres, suivant 
les situations, et les Kabyles s'en sont toujours faits 
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une source de revenus importants. Mais leurs procé- 
dés de culture et surtout leurs procédés de fabrication 
de l'huile étaient des plus primitifs. Les colons euro- 
péens les ont notablement améliorés en même temps 
qu'ils augmentaient les plantations. 

En i882, l'Algérie possédait seulement 1591 hec- 
tares plantés en oliviers dont la production totale re- 
présentait une valeur de 24.916.529 francs. En 1892, 
la superficie totale occupée par l'olivier était de 65.826 
hectares dont 17.799 pour la province d'Alger, 36.721 
pour celle de Constantine et 10.306 pour la province ' 
d'Oran. Elle va toujours en augmentant, malheureu- 
sement les plants sont très chers, et leur achat néces- 
site une dépense plus forte que la plantation elle-même. 
De plus, on ne choisit pas toujours avec assez de dis- 
cernement les variétés que l'on propage; ainsi, d'après 
M. Roger Mares, on a planté dans la vallée du ChélifF, 
comme olives à huile, des variétés de table et récipro- 
quement et il est résulté de ces erreurs des pertes 
matérielles regrettables. Malgré ces désagréments, la 
culture de l'olivier en Algérie peut être considérée 
comme très prospère et pleine d'avenir. 

La presque totalité des fruits est convertie en huile ; 
sur 1.773.288 hectolitres d'olives, 253.280 sont uti- 
lisés pour la table. La production en huile dépasse 
200.000 hectolitres représentant une valeur d'environ 
2.000.000 de francs. En 1897, l'Algérie a exporté 
en France 1.192.197 kilos d'huile. 

En dehors des pays dont nous venons de parler, l'oli- 
vier n'est sérieusemei^t cultivé nulle part. Les Espagnols 
l'ont bien introduit en xVmérique, au Chili, au Pérou, 
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au Mexique, mais sa culture ne s'y est jamais étendue 
et est toujours restée très négligée. Il n'y a donc pas 
lieu d'en tenir compte. Le domaine méditerranéen de 
l'olivier est assez vastedureste, pour justifier l'impor- 
tance de la culture de cet arbre, importance que nous 
nous sommes efforcé de faire ressortir dans ce cha- 
pitre et que les agronomes romains exprimaient par 
cet aphorisme : Olea prima omnium arborum est. 
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Sol et Exposition convenables. — Multiplication de l'oliyier. 

1. Semis. — 2. Bouturage. — 3. Plantation de rejetons. — 4. 
Souquets. — 5. Greffage. 

1. — Sol et Exposition convenables. 

Sol. — Nous avons déjà dit que Tolivier n'est pas 
difficile sur la nature du terrain. Peu d'arbres sont 
en effet aussi rustiques à ce point de vue que celui 
qui nous occupe. Il peut vivre et prospérer absolument 
dans tous les terrains, pourvu qu'ils ne soient pas 
trop humides ; c'est la seule condition sine qua non 
de sa résistance. Partant, les terres marécageuses ou 
très argileuses, toujours plus ou moins mouillées, sont 
les seules dans lesquelles il refuse de venir. 

Les agronomes anciens avaient parfaitement reconnu 
le peu d'exigences de l'olivier sur la nature du terrain 
et ils conseillaient seulement de choisir un sol conve- 
nable pour la variété adoptée. Nous avons vu, en étu- 
diant les variétés françaises^ que la plupart sont à peu 
près indifférentes à la nature du sol, tandis que quel- 
ques-unes ne donnent tout ce qu'on peut en attendre 
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que dans les terres assez fertiles. En somme, la nature 
du terrain n'a pas grande importance ; ce dont il faut 
surtout se préoccuper, c'est l'humidité qu'il est capa- 
ble de retenir. L'olivier ne réussit parfaitement que 
lorsqu'il trouve une dose d'humidité assez faible dans 
la terre; dans les terres grasses, humides, fussent- 
elles d'ailleurs très riches, il dépérit rapidement ; 
dai^s un terrain par trop sec, il souffre aussi lorsque, 
comme c'est le cas général en France, on ne peut lui 
fournir quelques arrosages en été. Dans ces condi- 
tions, c'est beaucoup moins la nature chimique du 
terrain que sa constitution physique, à laquelle tient 
son humidité, qui est intéressante. Les sols exclusive- 
ment sableux, où rien ne s'oppose à l'évaporation, ne 
sauraient convenir à l'olivier, pas plus que les terres 
très compactes où l'eau séjourne trop longtemps. Co- 
lumelle regardait comme les meilleurs les terrains 
dont le fond est de gravier, pourvu qu'il s'y trouve, 
au dessus, de l'argile mêlée à du sable. Son apprécia- 
tion est encore bonne aujourd'hui, et nous voyons les 
oliviers réussir beaucoup mieux, donner des récoltes 
plus régulières, sur les coteaux secs, pierreux ou ro- 
cheux, à sous-sol profond ou fissuré, que dans les 
terres plus riches, mais aussi plus humides, des vallées 
ou des plaines. Dans ces terres, les arbres se déve- 
loppent vigoureusement, donnent beaucoup de bois, 
mais relativement peu de fruit. L'olivier est impuissant 
à en utiliser d'une manière avantageuse la force pro- 
ductive, et c'est avec raison qu'on l'en a chassé pour 
s'y livrer à d'autres cultures. Sur les sols pierreux, 
arides, il devient au contraire un précieux instrument 
de production et lui seul est capable d'en tirer un 
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parti rémunérateur pour la culture. C'est donc sur 
ces terrains seulement qu'il convient de le cultiver, 
quelles que soient leur nature minéralogique et leur 
composition chimique. On le voit, dans ces situations, 
réussir aussi bien sur des sols calcaires ou volcaniques 
que sur des terrains granitiques ou schisteux. 

Cette nature minéralogique du sol, si indifférente à 
la végétation de l'arbre, a cependant une influence 
assez considérable sur la qualité des produits. M. A. 
Laure a remarqué que les olives, venues en coteaux, 
sont plus productives que celles de même variété ob- 
tenues en plaine. De même les sols calcaires produi- 
raient les fruits les plus riches en huile ; viennent en- 
suite les terres granitiques et en dernière ligne les 
sols schisteux. 

Au point de vue delà qualité, de la finesse de l'huile, 
c'est encore le calcaire qui fournirait les huiles de pre- 
mière qualité, les terres sableuses ou gréseuses, l'huile 
de deuxième choix et les terrains granitiques ou schis- 
teux ne donneraient qu'une huile inférieure. Il est 
toujours possible, du reste, de corriger, en partie du 
moins, cette influence du terrain sur la qualité des 
produits par un choix judicieux des variétés. 

Exposition. — L'exposition a sur la végétation de 
l'olivier une influence beaucoup plus considérable que 
la nature du sol. Il importe, en eff'et, de placer l'arbre 
dans les conditions météorologiques les plus favorables 
à son existence; de lui ménager une température mo- 
dérément chaude et de l'abriter aussi bien contre les 
vents froids du nord que contre l'action desséchante du 
sirocco; ce n'est que par le choix d'une bonne expo- 
sition qu'on peut atteindre ce but. Suivant, donc, que 

p. d'Aygalliers, l'Olivier. 6 
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c'est le froid ou la chaleur, les vents du nord ou du 
midi qui sont le plus à redouter, l'exposition ne sau- 
rait être la même. D'une manière générale, puisque 
c'est sur les bords de la Méditerranée et des mers 
secondaires qui en dépendent que l'olivier trouve le 
mieux réalisées les conditions qui lui sont nécessaires, 
il paraît rationnel et logique de le placer, dans les 
diverses situations où on le cultive, à l'exposition qui 
le soumet plus étroitement à l'influence de la mer. » 
C'est, en effet, ce qui se passe. Si l'on considère l'en- 
semble de la région de l'olivier dans l'Ancien Monde, 
on peut constater qu'elle forme, en quelque sorte, un 
immense cirque dont la mer occupe le centre, et dont 
des chaînes de montagne à peu près continues limitent 
le pourtour. L'olivier occupe les diverses faces du 
cirque, s'étageant sur les pentes, depuis le rivage jus- 
qu'à une altitude variable avec le climat, et regardant 
toujours la mer. D'une manière générale, l'exposition 
qui lui convient le mieux est donc celle du midi pour 
l'ensemble de l'Europe, de l'ouest pour l'Asie et du 
nord pour l'Afrique i 

Mais, dans chaque région particulière, les accidents 
de terrain et le climat local modifient à chaque instant 
le sens général de l'exposition convenable. Le choix 
raisonné des variétés permet, du reste, d'utiliser des 
expositions assez différentes. Pour ce qui concerne la 
France, plus on s'éloigne de la mer et plus l'olivier 
recherche les situations abritées qui lui assurent une 
température assez chaude ; aussi le trouve-t-on surtout 
sur les coteaux en pente douce dévalant vers le midi, 
rarement sur les sommets où il subirait les atteintes 
des vents, plus rarement encore dans le fond des val- 
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lées étroites où il manquerait de lumière et de chaleur 
et trouverait trop d'humidité. Ce n*est que dans les 
vallées larges, bien ouvertes vers le midi, qu'on peut 
avantageusement le cultiver dans les plaines relative- 
ment basses; mais, comme nous Pavons vu, il est rare 
que sa culture puisse y soutenir la concurrence que 
lui fait alors celle de la vigne. 

2. •— Procédés de Multiplication 

L'olivier peut être multiplié par des procédés assez 
nombreux, mais qui sont loin de présenter tous les 
mêmes garanties, au point de vue de la vigueur et de 
la fertilité de l'arbre futur. Le choix du procédé à em- 
ployer ne doit donc pas être fait à la légère, et, dans 
chaque situation, on doit préférer celui qui est suscep- 
tible de donner les meilleurs résultats, eu égard aux 
circonstances. 

1. Semis. — On a cru pendant longtemps que les 
noyaux d'olives étaient incapables de germer; aussi, 
le semis ne fut-il pas employé dans l'antiquité pour 
reproduire l'olivier. On finit cependant par reconnaître 
que ces noyaux étaient des semences au même titre 
que les autres et possédant les mêmes facultés. Celles- 
ci sont seulement entravées par la matière huileuse 
qui imprègne la coque dure du noyau et empêche l'air 
et l'humidité de pénétrer à l'intérieur. Abandonnés à 
eux-mêmes, ces noyaux ne peuvent germer qu'après 
un temps souvent très long (2 ans au moins). Au con- 
traire, ceux qui ont été ingérés par les oiseaux man- 
geurs d'olives, comme les merles par exemple, sont 
débarrassés de l'huile qui les entourait par leur pas- 
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sage à travers le tube digestif de ces animaux et ger- 
ment beaucoup plus vite. Aussi, lorsqu'on a commencé 
à multiplier l'olivier par semis, a-t-on recommandé 
l'emploi de ces noyaux en partie digérés. On comprend 
qu'il ne soit pas toujours facile de se procurer des 
semences ainsi préparées par ces auxiliaires incons- 
cients et on a dû chercher un moyen de les préparer 
sans passer par leur intermédiaire. Ce moyen, bien 
simple, consiste à laver les noyaux avec une lessive 
caustique, faite avec de la chaux et de la cendre. 

On choisit, pour fournir les semences, des fruits à 
pulpe mince et à gros noyau ; de préférence des olives 
sauvages, qui ont une amande plus développée et four- 
niront des plants plus vigoureux. Cela ne saurait avoir 
aucune importance au point de vue de la production, 
puisque les variétés cultivées elles-mêmes ne fournis- 
sent par le semis que des sujets sauvages que Ton doit 
soumettre à la greffe. Ces fruits sont cueillis à la ma- 
turité complète et abandonnés dans un baquet plein 
d'eau. Au bout de quelques jours, leur pulpe se dé- 
compose et on peut facilement arriver à l'enlever, en 
les frottant entre deux briques par exemple, puis en les 
frottant à la main dans un vase plein d'eau. Les noyaux 
tombent au fond du vase ; on les recueille et on leur fait 
subir l'action de la lessive caustique. Cette opération 
faite, ils sont lavés à l'eau et on peut les employer 
comme semences. Le semis doit être fait dès le mois 
d'octobre, car l'amande des noyaux ainsi préparés ris- 
querait de s'altérer en restant exposée à l'air. La ger- 
mination se fait, du reste, encore très lentement à 
cause de la dureté du noyau et les jeunes plants n'ap- 
paraissent pas avant le printemps. 
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Pour aller plus vite, M. de Gasparin recommande 
de briser le noyau d'un coup de marteau, en ayant 
soin de ne pas écraser l'amande. On peut alors se dis- 
penser du lavage à la lessive caustique. Malheureuse- 
ment, il est assez difficile de ne pas abîmer Tamànde, 
en cassant le noyau; on y arrive assez bien, si on se 
contente de couper Textrémité de celui-ci avec un séca- 
teur, ou par remploi d'un petit instrument aussi simple 
qu'ingénieux imaginé par M. Gasquet, oléiculteur du 
Var. Comme les amandes ainsi mises à nu risqueraient 
de se dessécher, on trempe les noyaux brisés dans une 
bouillie composée d*argile et de bouse de vache délayées 
dans Teau. Toutes ces opérations se font au printemps, 
immédiatement avant le semis. La germination se fait 
ensuite très vite et les feuilles séminales apparaissent 
30 ou 40 jours au plus, après la mise en terre. 

Le terrain où se fait le semis doit être convenable- 
ment choisi et préparé avec soin. Une condition essen- 
tielle, c'est qu'il soit bien abrité contre les vents du 
nord, et placé dans une situation peu exposée aux 
gelées ; les effets du froid sont, en effet, d'autant plus 
à redouter que les jeunes plants sont plus tendres et 
plus délicats. La préparation du sol doit également 
avoir été faite d'une façon convenable par un labour 
profond de 0™,50 environ, au cours duquel on aura 
enfoui une bonne dose de fumier de ferme à demi 
décomposé pour que, dès leur levée, les jeunes plants 
d'oliviers trouvent facilement les éléments nutritifs 
nécessaires à leur développement. Ce travail doit être 
exécuté deux mois au moins avant l'époque du semis. 
Quinze jours environ avant cette époque, on donne 
une deuxième façon superficielle pour parfaire Tameu- 

P. d'Aygaluers, l'Olivier. 6. 
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blissement et détruire les mauvaises herbes qui au- 
raient pu se développer. Enfin on procède au semis, 
au mois d'octobre, si Ton emploie des noyaux entiers 
simplement lessivés, en février ou en mars, si Ton se 
sert de noyaux cassés ou perforés. 

On trace au rayonneur des petits sillons profonds 
de S centimètres environ et espacés de 20 à 25 centi- 
mètres les uns des autres; souvent on préfère les tra- 
cer au cordeau, la surface ensemencée étant assez 
restreinte. C'est dans ces sillons qu'on dispose les 
semences à 5 centimètres environ les unes des autres, 
la pointe en l'air, pour que le germe sorte plus facile- 
ment, sans avoir à se contourner. On recouvre ensuite, 
et si la terre n'est pas suffisamment humide ou qu'il 
tarde à pleuvoir, on arrose légèrement et de préfé- 
rence à l'arrosoir, avec la pomme. Si les gelées sont à 
craindre, il sera bon de recouvrir le sol d'une couche 
de feuilles ou de paille, destinée à abriter les jeunes 
oliviers à leur lev^ée. Durant le printemps et l'été, dès 
que les plançons ont apparu, il convient de maintenir 
la surface du sol meuble et propre par de légers binages 
à la main; souvent même, à cause de la sécheresse de 
Tété dans la région oléifère, il est bon de fournir au 
sol l'humidité nécessaire par des arrosages modérés. 

L'hiver suivant, on recouvre encore la culture d'un 
paillis pour la garantir du froid et, pendant le prin- 
temps et l'été de la deuxième année, on lui donne au- 
tant de binages qu'il est nécessaire. Les arrosages 
doivent être, cette deuxième année, plus modérés 
encore que la première ; il importe, en effet, de ne 
pas habituer les jeunes oliviers, toujours destinés à 
occuper des terrains secs, rarement arrosables, à une 
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trop forte humidité ; ils souffriraient trop après leur 
mise en place. 

Généralement à la fin de la deuxième année, les 
plançons ont acquis un développement suffisant pour 
être transplantés en pépinière. Cette opération se fait 
au printemps, en février ou en mars, suivant le climat, 
et avec les précautions que nous indiquerons en par- 
lant de rétablissement des pépinières. 

Depuis que la multiplication de Tolivier par semis 
a été reconnue possible, depuis surtout que Ton a 
trouvé le moyen d'activer la germination des semences 
par le bris des noyaux, tous les agronomes ont recom- 
mandé l'emploi de ce procédé, de préférence à tous les 
autres. C'est cependant encore aujourd'hui celui qui est 
le moins répandu, à cause des soins plus nombreux et 
des deux années de première pépinière qu'il nécessite. 
Les cultivateurs auraient cependant grand intérêt à 
l'adopter, car ces inconvénients sont bien peu de chose 
relativement aux avantages qu'il procure. L'expé- 
rience prouve en effet tous les jours que le semis four- 
nit des sujets de vigueur plus grande, d'une produc- 
tion plus longue et plus régulière que les autres procédés 
de multiplication. Possédant des racines plus déve- 
loppées et surtout plus profondes, les arbres, venus de 
semis, se fixent plus solidement en terre après leur mise 
en place et résistent plus facilement au vent ; enfin 
ils s'accommodent mieux des terrains secs et arides 
dans lesquels ce chevelu puissant peut leur procurer, 
en les fouillant dans tous les sens, l'humidité qui leur 
est nécessaire et que ces sols contiennent en bien faible 
quantité. Ce dernier avantage revêt aujourd'hui une 
importance d'autant plus grande que l'olivier n'est 
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plus guère cultivé que dans ces terres arides, rocail- 
leuses, qui manquent d'humidité. Le semis n'est ce- 
pendant employé en France que chez quelques rares 
pépiniéristes ; en Italie, on l'emploie au contraire cou- 
ramment dans les provinces de Messine, Palerme, 
Pise, Lucca et Florence. 

Les congrès des agriculteurs italiens Tout toujours 
préconisé, notamment à Bari et à Chiavari ; il est à 
souhaiter que les propriétaires se pénètrent bien de 
ses avantages et qu'ils l'adoptent. 

2. Bouturage. — Le bouturage est, au contraire 
du semis, un des procédés les plus anciennement em- 
ployés pour multiplier l'olivier; Columelle, Caton 
ont tracé les règles à suivre pour assurer sa réussite. 

Ce procédé consiste, on le sait, à faire développer 
des racines sur une portion de rameau détaché de 
l'arbre-mère et qui devient ainsi un nouvel arbre, 
possédant toutes les qualités particulières de celui 
dont il provient, et même les qualités de la branche 
qui l'a fourni. Puisqu'il en est ainsi, on ne saurait 
évidemment attacher trop d'importance au choix des 
arbres et des rameaux qui fourniront les boutures. 
Celles-ci devront être coupées sur des arbres sains, 
vigoureux, productifs et appartenant, bien entendu, 
à la variété que l'on veut multiplier. Sur ces arbres, 
on choisira encore de préférence comme boutures les 
branches les plus fructifères, de manière à se placer 
dans les meilleures conditions possibles. 

Les boutures employées sont de divers types : on 
distingue les boutures par rameau^ les boutures par ra- 
meau avec talon, les boutures parplançon^ les boutures 
par ramée et enfin les boutures par tronçons de racines. 
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Les boutures par rameau consistent en rameaux de 
30 à fjO cm. environ de longueur sur 1 à 3 cm. de 
diamètre. On les détache avec un instrument tranchant 
de façon à obtenir des sections bien nettes et on les 
dispose dans des trous creusés dans 
un sol bien ameubli (généralement en 
pépinière) en ne laissant que deux 
yeux hors de terre. 
• Les boutures à rameaux par talon 
(fig. 24) ne diffèrent des précédentes 
qu'en ce qu'on laisse adhérer à leur 
base un morceau de vieux bois ou 
d'écorce. Ce type est certainement 
moins bon, le vieux bois risquant 
davantage de s'altérer dans le sol et 
de communiquer la carie à l'arbre. 

Quant aux boutures par plançoUy ce 
sont des boutures par rameau de gran- 
des dimensions , ayant au moins 
1 mètre de longueur et 5 cm. de diamètre. Le plus 
souvent on les plante immédiatement en place, après 
avoir bien ameubli et fumé le sol. Ce type n'est pas 
non plus à conseiller parce qu'il entraîne pour les 
arbres qui fournissent les boutures des blessures sé- 
rieuses, difficiles à cicatriser; de plus il est rare de 
trouver sur un olivier des branches de 1 mètre de 
long qui soient à peu près droites, de sorte que les 
arbres provenant de ces plançons sont toujours plus 
ou moins tortueux. 

Les boutures par ramée réunissent les inconvénients 
des boutures à talon et des plançons. Elles consistent 
en branches assez longues et fortes, que l'on détache 



Fig. 24. — Bou- 
ture à talon. 

a, tronçon de vieux 
bois ; b, rameau. 
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de Tarbre avec leurs ramifications. On les enterre 
ensuite à peu près horizontalement dans une fosse, 
de façon à ne laisser sortir que Textrémité de chaque 
ramification. Chacune de ces ramilles s'enracine et 
Tannée suivante, en sectionnant la i^rosse branche en 




Fig. 23. — Bouture par ramée. 



autant de tronçons qu'il y a de ramilles enracinées 
on obtient un certain nombre de plants que Ton peut 
inettre en pépinière (fig. 25). On voit que ces boutures 
ont un morceau de vieux bois, comme les boutures à 
talon, de plus, Tenlèvement d'une branche aussi forte 
épuise l'arbre comme dans le cas d'une bouture par 
plançon. 

Les boutures par tronçons de racines sont des 
morceaux de racine de 10 à 15 cm. de longueur que 
l'on enterre, en ne les laissant dépasser que d'un centi- 
mètre le piveau du sol. On ne les emploie que lorsqu'on 
peut se les procurer par l'arrachage de vieux arbres 
dépérissants, ou en extirpant des racines qui gênent 
d'autres cultures ; on utilise alors des tronçons de ra- 
cines qui n'auraient pu servir que de combustible. 
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D'une manière générale, les boutures, sauf celles 
par plançons qui, comme nous Tavons dit, sont mises 
immédiatement en place, doivent rester quatre ou cinq 
ans en pépinière. 

Les sujets qui en proviennent sont toujours moins 
vigoureux que les arbres de semis, mais ils sont ob- 
tenus un peu plus rapidement, et, surtout ils n'ont 
pas besoin d^être greffés. C'est là en somme un bien 
mince avantage. Cependant les oliviers de boutures 
ont un système radiculaire plus développé et mieux 
fourni que ceux qui sont obtenus par la plantation 
d'yéux ou souquets ; ils peuvent donc, mieux que ceux- 
ci, résister au vent et à la sécheresse. Ajoutons que, 
dans certaines localités, en Italie, notamment, on a 
l'habitude, pour empêcher les boutures de se dessé* 
cher, de les enduire de bouse de vache. 

En somme, le bouturage, quoique inférieur au se- 
mis, peut être employé avec avantage dans beaucoup 
de cas; mais, on doit toujours préférer la bouture 
par rameau sans talon. 

3. Plantation de rejetons. — C'est un des procédés 
les plus employés en France, probablement parce qu'il 
donne des résultats rapides. Presque tous; les agro- 
nomes français- qui se sont occupés de l'olivier, Ber- 
nard de Gasparin, Riondet, le recommandent. Les 
auteurs italiens, au contraire, le combattent et vou- 
draient le voir proscrire. Nous pensons que ceux-ci 
ont raison et que la plantation de rejetons est le pro- 
cédé le moins recommandable. 

Il consiste à détacher, avec quelques racines, les 
rejetons qui poussent au pied des vieux oliviers, sou- 
vent en assez grand nombre. Lorsqu'on veut employer 
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ce moyen de multiplication, on ne doit conserver 
qu'un ou deux rejets au plus par arbre, car celui-ci 
s'épuise à nourrir ces parasites et sa production s'en 
ressent. Dès que les rejetons ont atteint une grosseur 
suffisante, 2 à 3 cm. de diamètre, on les détache de 
la plante mère pour les planter immédiatement en 
place. Il faut préférer ceux qui sont les plus éloignés 
du tronc et qui sont pourvus de racines propres, 
quoique on leur laisse toujours adhérer quelques ra- 
cines de Tarbre nourricier. Il est encore préférable 
d'enterrer en partie leur base par un fort buttage pour 
y faire développer des racines. Au bout de deux ans, 
ils en possèdent généralement assez et on peut procé- 
der à leur enlèvement. Si l'on juge leur chevelu trop 
peu développé pour qu'ils soient mis en place, on les 
plante en pépinière jusqu'à ce qu'ils soient arrivés à 
un état convenable. 

Malgré ces précautions, les plants provenant de la 
transplantation de rejetons ont toujours un système 
radiculaire peu fourni et leur croissance est très lente 
pendant lès premières années. Ils ne donnent jamais 
des arbres bien vigoureux, car leurs racines conservent 
une direction à peu près horizontale, redoutant par 
suite la sécheresse et les fixent insuffisamment au sol 
si on les place dans un endroit exposé à des vents vio- 
lents. Enfin, ils affaiblissent le pied-mère, en vivant à 
ses dépens jusqu'à leur enlèvement, et, à ce moment, 
la blessure qu'on est obligé de lui faire l'affaiblit encore 
et peut lui occasionner la carie. 

Les plus graves de ces inconvénients disparaissent, 
lorsque, au lieu d'avoir affaire à un olivier bien por- 
tant, on se trouve en présence d*un arbre mort. Gêné- 



PLANTATION DE REJETONS 109 

ralement, lorsqu'un olivier meurt pour une cause 
quelconque, ses racines sont encore vivantes, et Ton 
voit bientôt sortir de la souche ^ un grand nombre de 
rejetons ou plutôt de drageons. On peut alors détruire 
les moins forts et les moins vigoureux et butter for- 
tement les autres pour leur faire émettre des racines. 
Quand ils ont atteint 3 cm. dediamètre, on les détache, 
comme nous Tavons dit, précédemment, et on les place 
en. pépinière. Généralement, on en conserve un pour 
remplacer l'arbre disparu. 

Si Ton n'en conserve point et qu'ils soient peu 
nombreux, on attend pour les détacher qu'ils aient 
cinq ou six ans, de façon à pouvoir les mettre à leur 
place définitive. 

Rappelons que tous les plants provenant de rejetons 
sont sauvages et qu'ils doivent être greffés. 

Dans les localités où croissent spontanément des 
oliviers sauvages, on peut avantageusement utiliser 
les jeunes plants provenant de semis naturels ou les 
rejetons qu'émettent les vieux oleaster. Les premiers 
doivent naturellement être préférés. Généralement on 
les arrache tout jeunes et on les place en pépinière, 
pour les diriger comme les plants de semis artificiel. 
D'autres fois, on les laisse sur place jusqu'à ce 
qu'ils soient assez gros pour être plantés à demeure ; 
mais alors leur arrachage présente plus de difficultés 
à cause du développement de leur pivot et ils souffrent 
davantage de la transplantation. Ce procédé, très éco- 
nomique, est fréquemment employé en Algérie et en 
Tunisie, où il est facile de se procurer ainsi à bon 
marché des plants vigoureux dans les forêts. On 
l'a même quelquefois appliqué avec succès pour des 

P. d'Aygalliers, rOlivier. 7 
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oliviers sauvages âgés et d'assez fortes dimensions, 
mais il cesse alors d'être pratique. 

4. Multiplication par souquets. — Ce procédé de 
multiplication, très commode, sinon excellent, est très 
répandu en Toscane et dans plusieurs autres provinces 
italiennes. Dans la province de Pise, notamment, un 
grand nombre de pépiniéristes en font usage pour 
obtenir Jes plants dont ils font le commerce. En Tuni- 
sie, il est aussi d'une application commune et c'est lui 
qui fournit la presque totalité des oliviers nouvelle- 
ment plantés. On l'emploie quelque peu encore en 
France et en Algérie. 

Les oliviers déjà un peu âgés portent sur la partie 
souterraine de leur tronc et quelquefois sur leurs 
racines des protubérances assez grosses, capables de 
donner naissance à un nouvel arbre, lorsqu'on les place 
dans des conditions convenables. Ces protubérances 
qui portent le nom de Toparelle ou d*ovoli en Italie et 
de souquets (petites souches), en Provence, ne sont pas 
autre chose que les yeux qui, parleur évolution natu- 
relle, en restant adhérents à l'arbre qui les porte, 
donneraient des rejetons. Elles atteignent souvent la 
grosseur d'un œuf d'oie. 

On déchausse des arbres un peu âgés et vigoureux 
et on enlève sur chacun deux ou trois de ces souquets ; 
si l'on en prenait un plus grand nombre, l'arbre serait 
trop affaibli. L'opération se fait en hiver, au moyen 
d'une hachette bien affilée, ou mieux encore d'une 
scie à main, afin d'endommager le moins possible le 
tronc; mais, dans ce dernier cas, il faut avoir le soin 
de parer la plaie à la serpe. On préfère généralement 
les yeux qui sont sous terre à ceux qui existent au 



MULTIPLICATION PAR SOUQUETS 114 

dehors sur les racines et qui, étant plus durs, pous- 
sent plus difficilement. Lorsqu'on en veut un grand 
nombre, on n'hésite'pas, en Italie, à sacrifier complè- 
tement deux ou trois arbres qui peuvent alors en 
fournir jusqu'à une centaine chacun, mais les plants 
ainsi obtenus reviennent alors bien cher. Chacun de 
ces yeux ou souquets peut présenter plusieurs bou- 
tons; dans ce cas on le divise en un certain nombre 
de morceaux portant chacun 3 ou 4 boutons. L'œil ou 
le morceau d'oeil est ensuite paré à la serpette de façon 
à n'avoir que des plaies vives et nettes que l'on recou- 
vre de mastic pour éviter la carie ; s'il porte des radi- 
celles, on les supprime par une coupe aussi nette que 
possible. 

Les souquets sont conservés ainsi préparés dans 
un endroit frais et obscur, un celher par exemple, soit 
dans du sable, soit dans de la terre, de façon à les 
soustraire à une trop grande humidité, et on s'occupe 
de préparer le terrain où on les plantera. Ce terrain 
doit être bien défoncé et ameubli jusqu'à 60 ou 80 cen- 
timètres de profondeur et débarrassé des cailloux, 
racines, etc. qui pourraient gêner le développement 
des jeunes plantes, car c'est à un véritable semis, ou 
à une plantation comparable à celle des pommes de 
terre, que l'on va procéder. On trace ensuite des sil- 
lons profonds de 15 à 20 centimètres et espacés de 
SO centimètres les uns des autres; ce dernier travail 
se fait à la fin de mars ou au commencement d'avril. 
Les souquets sont distribués dans les sillons et recou- 
verts seulement de 5 centimètres de terre. Au fur et 
à mesure que les pousses se développent, on achèvera 
de combler le sillon avec de la terre meuble. Quand 
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elles ont atteint une quinzaine de centimètres, on en 
laisse une seule, la plus belle, sur chaque souquet et 
on supprime toutes les autres avec précaution. Le je4: 
conservé est palissé contre un tuteur. Les soins à don- 
ner à cette sorte de pépinière sont les mêmes que pour 
les plants de semis, mais encore plus méticuleux. Le 
sol doit constamment être maintenu meuble et propre 
par des binages fréquents, et des arrosages modérés 
sont nécessaires pour empêcher les radicelles supé- 
rieures de se dessécher. Pour maintenir davantage la 
fraîcheur dans le sol, on recouvre le pied des pousses 
de paille ou de feuilles sèches. Pendant Thiver, on 
maintient encore cette couverture qui préserve les 
plants contre le froid. Ceux-ci restent ainsi en pre- 
mière pépinière pendant deux ans, absolument comme 
les plançons provenant de graines. 

A la fin de la deuxième année, dans le courant 
d'avril, les plants sont repiqués avec la mbtte en 
deuxième pépinière. Cette transplantation demande 
certaines précautions. On creuse des petites fosses de 
2S centimètres de côté sur une profondeur égale et 
espacées les unes des autres de 3S à 40 centimètres. 
On jette au fond une couche de terreau sur laquelle 
on dispose le plant avec sa motte et Ton recouvre avec 
la terre extraite des fosses. Dans le courant de Tannée, 
à mesure que les jeunes arbres grandissent, on hutte 
leur pied avec soin pour les préserver des variations 
brusques de température. Au bout de deux ans, on 
supprime ras de la tige, par une section bien nette, les 
ramifications jusqu'à mi-hauteur du plant. Quand les 
arbres ont de 2 à 3 centimètres de diamètre, on les 
met à leur place définitive. 
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La plantation de souquets permet de se passer du 
greffage lorsque les yeux ont été pris sur le tronc d'un 
arbre greffé au-dessus de la greffe; mais s'ils ont été 
coupés en dessous ou sur les racines, il faut évidem- 
ment greffer les plants qui en proviennent et qui ne 
peuvent être que des sauvageons. 

Ce procédé, supérieur à la multiplication par dra- 
geons, est loin, cependant, de valoir le semis; il peut 
être considéré comme équivalent ou légèrement infé- 
rieur au bouturage. En effet, les souquets peuvent être 
considérés comme de véritables boutures très courtes. 
Les plants auxquels, ils donnent naissance ont des 
racines traçantes, peu profondes, qui ne leur permet- 
tent pas de résister aux vents violents, et qui souffrent 
facilement des fortes gelées et de la sécheresse. Ils 
sont moins vigoureux que les arbres de semis et sont 
facilement atteints par la carie par suite de la décom- 
position du souquet dont ils proviennent,décomposition 
qui gagne peu à peu le cœur de la souche et du tronc. 

5. Greffage. — Le greffage est le complément obli- 
gatoire de tous les procédés de multiplication de Toli- 
vier, le bouturage excepté. Il a pour but de fixer et 
de faire vivre sur les sujets obtenus par ces divers 
procédés et qui sont des oliviers sauvages, de véri- 
tables Oleaster, la variété que l'on veut cultiver. On a 
encore souvent recours à la greffe pour remplacer une 
variété peu productive ou donnant des produits.de 
qualité inférieure par une autre plus avantageuse. 
Enfin, le greffage fournit, comme nous le verrons, un 
moyen de régénérer les arbres vieillis en remplaçant 
leur charpente dépérissante par une nouvelle série de 
branches obtenues par la greffe. 
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La greffe des oliviers est donc une opération.impor- 
tante à laquelle il est nécessaire d'accorder tous les 
soins. Les anciens la connaissaient et leurs agronomes, 
entre autres Caton et Columelle, nous ont donné dans 
leurs ouvrages la description des procédés de greffage 
employés de leur temps et qui ne difiFèrent pas de 
ceux en usage aujourd'hui. 

Ces procédés varient avec Tâge et la force du sujet. 
Avant d'aborder leur description, disons un mot du 
choix des greffons. Ceux-ci communiquent à la plante 
nouvelle qu'ils forment par leur union avec le sujet 
toutes les qualités, bonnes ou mauvaises, que possé- 
daient Tarbre et même la branche dont ils pro- 
viennent. 

On doit donc les choisir soigneusement sur des arbres 
de la variété à reproduire, sains, vigoureux et pro- 
ductifs, et préférer les rameaux qui ont le plus porté 
de fruits. Les rameaux greffons doivent être coupés 
avant ou après les fortes gelées; il arrive souvent- 
qu'on est dans la nécessité de les récolter à l'avance 
et de les conserver plus ou moins longtemps. On arrive 
facilement à les conserver avec toute leur vitalité en 
les entef rant dans de la terre meuble, pas trop humide, 
ou mieux encore dans du sable presque sec et dans un 
endroit regardant le nord, à l'abri d'un mur ou d'un 
bâtiment quelconque. 

Les greffes employées le plus souvent sur l'olivier 
sont les greffes en écusson, par rameau sous écorce, 
en fente et en couronne. 

La greffe en écusson se fait généralement à œil pous- 
sant, au mois de mai. On la préfère surtout pour 
lesjeunes sujets sauvages que l'on greffe sur leurs 
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branches latérales ; les sujets de semis sont aussi quel- 
quefois écussoanés au pied. 

Les yeux situés dans la partie moyenne du rameau 
grefiFon sont préférables pour fournir les écussons à 
ceux de la base et de la cime. Ceux-ci sont en effet 
souvent trop portés à bois, ou doués de peu de vita- 
lité. On entaille Técorce du rameau greffon, perpendi- 
culairement à son axe, à 1 centimètre au-dessus puis 
à 1 centimètre au-dessous de Toeil ; celui-ci est ensuite 
détaché en faisant pénétrer la lame du greffoir jusqu'à 
Taubier au-dessus de Ten- 
taille supérieure et en la fai- 
sant glisser, inclinée sous 
Técorce, jusqu'à l'entaille in- 
férieure. 

L'écusson ainsi préparé 
(fîg. 26), sur le sujet, à la 
hauteur où doit se trouver la 
greffe, on pratique deux in- 
cisions représentant un T et 
intéressant toute l'épaisseur 
de Técorce. Avec la spatule 
du greffoir on maintient sou- 
levés les bords supérieurs de 
l'incision longitudinale et de 
l'autre main, tenant Técus- 
sonpar le pétiole, on l'intro- 
duit rapidement de haut en 
bas sous l'écorce du sujet. Il 

ne reste plus qu'à ligaturer la greffe par plusieurs 
spires de laine ou de raphia dirigées de haut en bas. 
Au bout de huit ou dix jours, on recèpe le sujet à 




Fig. 26. — Greffon et sujet 
préparés pour la greffe en 
écusson. 
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0,10 au-dessus de la greffe, laissant ainsi un chicot 
ou onglet qui peut servir à palisser le rameau prove- 
nant du greffon, et qu'on ne supprime que l'année 
suivante. 

L'inoculation de rameaux greffons sousécorce à œil 
poussant, au mois de mai, est employée avec succès 
dans la basse Provence pour multiplier les variétés 
d'oliviers. Cette greffe ne diffère de l'écusson qu'en ce 
que le greffon est un fragment de rameau entier et non 
plus seulement un œil. L'extrémité inférieure du ra- 
meau est taillée à partir d'un œil en biseau très allongé 
et plat. On introduit ce biseau, la face plane tournée 
vers l'intérieur dans l'incision en T du sujet et l'on 
ligature comme précédemment. 

La greffe en fente se pratique en mars ou avril, de 
la manière suivante. Le sujet est d'a- 
bord sectionné horizontalement à la 
hauteur où on veut le greffer. Le ra- 
meau greffon est taillé au-dessus d'un 
œil en double biseau formant comme 
une lame de couteau ; c'est-à-dire que 
les deuxbiseaux ne se rejoignent que 
d'uncôté et à l'extrémité (fig. 27). Le 
greffon ainsi préparé, on fend à la 
serpette, d'un seul côté et verticale- 
ment le sujet dans la fente duquel on 
introduit la greffe. On procède ensuite 
à la ligature et on mastique l'assem- 
blage avec un onguent à greffer. 
L'emploi d'un bon onguent, lorsque la greffe est bien 
faite, dispense souvent de la ligature. 

Lorsqu'on a à faire à un sujet d'assez fort diamètre. 




Fig. 27. — Greffon 
et sujet préparés 
pour la greffe en 
fente simple. 
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Fig. 28. — Greflfon et sujet 
préparés pour la greffe en 
fente double. 



on place généralement deux greffons. Ceux-ci sont 
alors taillés d'une manière 
différente (fig. 28). Les deux 
biseaux ne se rencontrent 
qu'à l'extrémité, leur en- 
semble ayant tout à fait la 
forme d'un coin à fendre 
le bois. Le sujet est fendu 
suivant tout son diamètre et 
on place un greffon de cha- 
que côté; on ligature ensuite 
et englue copieusement avec 
de l'onguent à greffer. 

Pour les sujets déjà âgés 
et d'assez fortes dimen- 
sions, notamment sur les 
vieux oliviers sauvages ou 
sur les oliviers déjà en rap- 
port dont on veut changer la variété, on préfère em- 
ployer la greffe en couronne, appliquée sur les maî- 
tresses branches. 

Ce mode de greffage est généralement pratiqué en 
avril. On prépare pour chaque sujet ou pour chaque 
branche à greffer, 3 greffons. Ceux-ci sont des frag- 
ments de rameaux de m. 08 à m. 10 de long. On 
les taille d'un seul côté à partir du niveau d'un œil, 
et du côté opposé à cet œil en biseau plat. Le biseau 
doit tenir à peu près toute la moitié inférieure du gref- 
fon et la moitié supérieure doit porter deux ou trois 
yeux. A la partie supérieure du biseau, on pratique, 
à la serpette, un petit cran horizontal qui donnera plus 
de solidité à la greffe (fig. 29). Le sujet ou la branche 
P. d'âygalliers, rOlivier. . 7. 
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est sectionné perpendiculairement à son axe et comme 
Femploi de la scie est indispensable 
pour le couper, la plaie doit toujours 
être rafraîchie à la serpette ou au 
greffoir. Avec un petit coin en bois, 
on sépare Técorce du bois sur le sujet 
pour ménager le logement où Ton in- 
troduit ensuite le greffon, son biseau 
tourné vers Tintérieur, de façon que 
le cran qu'on y a pratiqué vienne 
s'asseoir d'aplomb sur la coupe du 
sujet. Lorsqu'on place ainsi plusieurs 
greffons tout autour de cette coupe 
il est à craindre quel'écorce ne vienne 
à se fendre irrégulièrement, ce qui 
compromettrait la soudure ; pour 
éviter cet inconvénient, on fend à la 
serpette cette écorce sur l'emplace- 
ment que le greffon doit occuper. 
Plus le diamètre du sujet est considé- 
rable, plus on peut y placer de greffons, mais ceux-ci 
doivent toujours être espacés entre eux d'au moins 5 
centimètres pour que la soudure se fasse bien. 

On ligature en ayant soin de ne pas trop serrer et 
on recouvre les plaies avec de l'onguent à greffer. 

La greffe en couronne est encore employée quelque- 
fois pour restaurer les vieux oliviers ; cependant, on 
lui préfère, souvent, dans ce but, la greffe enécusson 
en placage avec lanière, que nous décrirons en par- 
lant de la restauration ou rajeunissement des arbres. 
Telle est, sommairement, la technique du greffage 
de l'olivier qui ne diffère en rien, du reste, du greffage 



Fig. 29. — Greffe en 
couronne. 
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des autres plantes. Pour de plus amples détails sur 
cette opération, nous renvoyons le lecteur aux ouvra- 
ges spéciaux, notamment au bel ouvrage de M. Ch. 
Baltet(l). 



CHAPITRE V 



Pépinières et plantations. — Création et entretien des pépi- 
nières, leur durée, éducation des plants. Formation de la char- 
pente. Plantation à demeure, forme à lui donner, cultures inter- 
calaires, espacement des arbres. 

Pépinières. 

Création et entretien des pépinières. — Les plants 
venus de semis doivent être transplantés en pépinière, 
avons-nous dit, environ à leur deuxième année. Il arrive 
quelquefois qu'au bout de deux ans ces plants n'ont pas 
encore acquis un développement suffisant pour être 
transplantés. On attend dans ce cas une année de plus, 
mais leur transplantation est toujours indispensable, 
afin de les placer dans des conditions plus favorables, et 
où on puisse leur donner tous les soins nécessaires jus- 
qu'à leur mise en place définitive. Les plants provenant 
de drageons, de rejetons, sont quelquefois plantés im- 
médiatement en place, mais il est cependant toujours 
préférable de leur faire passer auparavant quelques an- 
nées en pépinière. Ils développent alors à loisir leur sys- 
tème radiculaire et acquièrent une vigueur plus grande 
qui assure une meilleure reprise à la plantation défini- 
tive. Les boutures, qui exigent ainsi que les souquets des 
soins spéciaux, ne peuvent évidemment être plantées en 

(1) L'Art de greffer. 
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place dès le début, et un séjour en pépinière leur est indis- 
pensable. Quel que soit donc le mode de multiplication 
adopté, il est toujours, sinon absolument nécessaire, 
du moinç très utile de placer les jeunes plants d'Oli- 
vier dans une pépinière où ils sont l'objet de soins 
particuliers, et où se fait leur éducation. Le plus sou- 
vent, même, comme nous le verrons, c'est en pépi- 
nière qu'ils sont soumis au greffage et qu'on commence 
à former leur charpente, de façon à ne les mettre en 
place que lorsqu'ils ont acquis un assez grand déve- 
loppement et ne doivent plus beaucoup tarder à entrer 
en production. 

La pépinière doit par conséquent être établie de 
façon à ce que les jeunes oliviers puissent s'y déve- 
lopper convenablement à tous les points de vue, et 
que les soins d'entretien soient faciles à exécuter. 

Les divers agronomes ne sont pas d'accord sur le 
choix du terrain où elle doit être établie. Tandis que 
les uns recommandent de choisir un terrain fertile et 
frais ou arrosable, dans le but d'activer la végétation 
des plançons et d'obtenir plus tôt de beaux plants à 
mettre en place, les autres, au contraire, blâment cette 
façon de procéder et conseillent le choix d'une terre 
de fertilité moyenne, tout au plus, sèche et jamais 
arrosable. L'Olivier, étant presque toujours destiné à 
un sol sec et plus ou moins maigre, il se ressentirait 
trop, d'après eux, du changement de milieu après la 
plantation s'il avait passé son enfance dans des condi- 
tions trop douces : « Il faut, dit A. Laure, que les oli-' 
viers s'habituent jeunes encore à cette vie de souffrance 
et de misère que leur réservent et la nature de notre sol 
et la sécheresse de notre climat. » Ce raisonnement est 
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juste en principe, mais il serait dangereux, à notre 
avis, de le suivre trop rigoureusement. Il ne faut pas 
oublier, en effet, que les plantes, comme tous les 
êtres vivants, sont beaucoup plus sensibles à toutes les 
causes de dépérissement dans leur jeune âge qu'à 
toute autre époque de leur existence. Si on les élève 
trop durement, celles qui résisteront posséderont cer- 
tainement une grande vigueur et redouteront peu les 
difficultés que leur procureront par la suite la nature 
du sol où elles auront à vivre et les accidents du cli- 
mat; mais combien y en aura-t-il qui résisteront, si, 
pendant cette période d'éducation, les circonstances 
climatériques sont par trop défavorables? Nous pen- 
sons, pour notre part, que, sans tomber dans l'excès 
contraire et choyer outre mesure lesjeunes oliviers en 
pépinière, il convient de les placer dans de bonnes 
conditions et de se ménager la possibilité de les défendre 
par tous les moyens contre les sécheresses excessives 
si fréquentes dans le midi. De plus, la pépinière réu- 
nissant sur une surface limitée un grand nombre 
d'arbres, comment pourront-ils se nourrir convena- 
blement si le terrain est naturellement pauvre et qu'on 
ne le fume pas? 

On devra donc choisir, suivant nous, pour établir 
la pépinière, un terrain profond, de fertilité moyenne 
et arrosable. Il devra, de plus, être placé à l'exposi- 
tion la plus favorable, dépourvu de cailloux et ni trop 
sec, ni trop humide. L'emplacement choisi, on défonce 
le sol en automne à 1 mètre de profondeur, de façon 
à obtenir un ameublissement aussi parfait que pos- 
sible qui mette à la disposition des jeunes arbres une 
masse de terre considérable pour y développer leurs 
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racines. La terre est ensuite abandonnée à elle-même 
durant tout l'hiver pour que, sous l'action des froids, 
elle se pulvérise plus complètement. 

Au mois de février ou au commencement de mars, ou 
donnera un second labour profond de 25 centimètres, 
par lequel on enfouit une fumure moyenne au fumier 
de ferme à demi décomposé. On termine ensuite la 
préparation du sol par un hersaçe et, au printemps, à 
la fin de mars ou au commencement d'avril, on pro- 
cède à la transplantation. Les plançons se trouveront 
ainsi dans des conditions excellentes; la demi-fumure 
qu'on leur fournit hâte leur prise de possession du 
terrain et le développement de leurs racines, l'ameu- 
blissement profond du sol permet à celles-ci de s'enfon- 
cer facilement et de se procurer Thumidité qui leur 
est nécessaire. Enfin, le terrain étant arrosable, s'il se 
produit une sécheresse trop intense et pouvant com- 
promettre leur existence il sera facile de les en préser- 
ver par des arrosages modérés. 

La plantation en pépinière se fait en lignes espacées 
de 1 mètre et à 1 mètre également sur les lignes. Cet 
espacement, qui peut paraître exagéré au premier abord , 
est cependant nécessaire. Les jeunes oliviers devant 
passer plusieurs années en pépinière, il importe qu'ils 
puissent se développer normalement sans trop se 
gêner les uns les autres. A ce point de vue il serait 
préférable de les placer en quinconces et non en 
carrés; ils se gêneraient moins et la même surface 
en contiendrait un plus grand nombre. Les plançons 
sont extraits de la première pépinière, on supprime 
leurs ramifications s'ils en ont déjà, etla tige principale 
est rabattue à 30 ou 40 centimètres. Avant de les pla- 
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cer dans les petites fosses creusées pour les recevoir, 
on procède encore au rhabillage des racines. Cette 
opération doit être faite avec précaution; elle consiste 
à couper au sécateur Textrémité des radicelles qui a 
pu souffrir plus ou moins de l'arrachage et que l'ex- 
position à Tair a plus ou moins desséchée. On coupe 
également au-dessus de la blessure les racines qui ont 
reçu une lésion quelconque. Ces amputations doivent 
toujours être réduites au strict nécessaire pour ne pas 
trop affaiblir la plante. 

Les jeunes plants ainsi préparés sont disposés dans 
de petites fosses creusées à Tespacement indiqué. Après 
avoir mis au fond une couche de terre meuble, sur 
laquelle on étale les racines, on comble avec de la 
terre fine d'abord, puis avec la terre plus grossière en 
tassant énergiquement autour du pied, une fois la 
fosse entièrement cortiblée. 

C'est surtout la première année de leur mise en pé- 
pinière que les plants risquent de souffrir delà séche- 
resse ; aussi doit-on, durant tout l'été, donner de 
nombreuxbinagesqui, en même temps qu'ils détruisent 
les mauvaises herbes, entretiennent à la surface dusol 
un matelas de terre meuble empêchant les couches 
profondes de trop se dessécher. Il peutarriver,cepen- 
dant, que, malgré de nombreuses façons superficielles, 
la sécheresse . finisse par devenir excessive. Dans ce 
cas, on ne doit pas hésiter à arroser ; mais, ces arro- 
sages doivent toujours être assez rares et modérés, 
ayant seulement pour but d'empêcher les jeunes plants 
de périr. 

A partir delà seconde année, les racines sont en gé- 
néral assez développées pour pouvoir se passer com- 
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plètement de Tarrosage, à moins de sécheresse excep- 
tionnelle. On se contente alors de donner tous les ans 
une façon à la houe en février ou mars et deux binages 
dans le courant de l'été, le premier en mai, le second 
en juillet. 

La seconde année, on commence aussi à supprimer 
les ramifications latérales du bas, de façon à favoriser 
le développement et l'allongement de la tige principale. 
Ces suppressions doivent être faites le plus près possi- 
ble de la tige pour ne pas laisser de chicots et par une 
section bien nette. Lorsque les sauvageons sont suffi- 
samment développés, au bout de trois à quatre ans de 
pépinière, généralement, on procède au grefifage par 
un des procédés que nous avons décrits dans le cha- 
pitre précédent. Une fois greffés, on supprime tous les 
rameaux qui appartiennent en propre au sauvageon 
et le rameau provenant de la greffe est palissé contre 
un tuteur. Dès qu'il est assez haut et assez fort, on 
commence à former la tête de Tarbre, mais ce n'est sou- 
vent qu'à la cinquième année de pépinière que cela est 
possible. 

Formation de la charpente. — Il faut d'abord 
déterminer la hauteur que l'on laissera au tronc. 
Cette hauteur doit varier avec le développement na- 
turel des variétés, avec la richesse du terrain où les 
arbres seront placés, avec la violence des vents ré- 
gnants, etc., mais il est reconnu depuis une haute 
antiquité que l'olivier est d'autant plus vigoureux, 
toutes choses égales d'ailleurs, que sa tige est plus 
courte. En général, on lui laisse de m. 75 à 1 m. 
SO de hauteur, les dimensions les plus élevées étant 
réservées pour les arbres destinés à des sols relative- 
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ment riches, ou aux situations dans lesquelles on leur 
associe des cultures intercalaires; 

Au printemps, le jeune 
plant est rabattu à la hau- 
teurvoulueetdèscemoment 
on s'occupe de constituer 
sa charpente par une taille 
régulière de manière à lui 
faire prendre une forme con- 
venable. La forme la plus 
généralement adoptée est 
la forme en gobelet évasé et 
à bords retombants, On 
Tobtient plus ou moins ra»- 
pidement suivant la richesse 
du terrain et la vigueur de 
la végétation, mais tou- 
jours moins vite que sur les 
autres arbres. Voici com- 
ment on peut procéder. 

La première taille (fig. 30) 
consiste dans le sectionnement de la tige et se pratique, 
avons-nous dit, vers la quatrième ou la cinquième 
année de pépinière. A la suite de cette taille, on fa- 
vorise le développement des quatre ou cinq rameaux 
supérieurs en pinçant ceux qui sont placés au-dessous. 
L'année suivante, on supprime complètement tous ces 
rameaux inférieurs inutiles à la formation de la char- 
pente. Si la végétation est vigoureuse, les 4 ou 5 ra- 
meaux supérieurs se sont développés et ramifiés suf- 
fisamment pour fournir des branches charpentières 
secondaires. Dans ce cas, on rabat chacun de ces ra- 




Fig. 30. -— 1"^ taille. 
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meaux au-dessus de 2 ramifications, à m. 73 envi- 
ron de leur naissance (fig. 31) et on pince toutes les 




Fig. 31. —20 taille. 

brindilles existant sur la partie conservée, sauf les 
deux plus hautes qui se développeront ainsi davan- 




Fig. 32. —3e taille. 

tage. Au printemps suivant, on opère sur ces ra- 
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mifications, comme on Ta fait précédemment sur les 
plus vieilles (fig. 32) et en continuant ainsi d'année 
en année, on arrive à obtenir la forme désirée. Il 
faut seulement s'attacher à choisir pour branches 
charpentières des ramifications convenablement pla- 
cées, régulièrement distribuées autour du tronc,- les 
premières ayant une direction presque horizontale, 
et les dernières se relevant à peu près verticalement. 
A chaque taille on ne laisse sur les sections des bran- 
ches de charpente que 8 à 9 rameaux convenablement 
choisis, qu'on rogne à m. 25 environ, et qui seront 
Torigine des productions fruitières ; les autres sont 
supprimés au ras des branches par une coupe bien 
nette.Enfin, il est essentiel de maintenir l'équilibre en- 
tre les branches en les raccourcissant plus ou moins, 
selon leur vigueur. Il arrive souvent qu'une année on 
ne trouve pas de ramifications assez développées pour 
fournir une nouvelle série de branches. Dans ce cas, 
on se contente de favoriser par des pincements le déve- 
loppement des ramifications pour qu'elles arrivent à 
des dimensions suffisantes à la taille suivante. 

La charpente n'est entièrement formée que vers la 
douzième ou la quatorzième année après la transplan- 
tation en pépinière. Mais généralement, on n'attend 
pas aussi longtemps pour mettre les oliviers en place. 
Dès qu'ils ont atteint d'assez fortes dimensions, vers 
la septième année on procède à leur plantation défi- 
nitive. 

Plantation. 

1<* Préparation DU TERRA.IN. — Le terrain qui va re- 
cevoir la plantation doit subir une préparation conve- 
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nable pour que les arbres en prennent possession 
rapidement par leurs racines et s'y développent avec 
vigueur. Cette préparation du sol peut se faire de di- 
verses façons : on peut procéder à un défoncement du 
terrain en plein, à l'ouverture de tranchées de 1 m. 
50 environ de large surO m. 80 ou 1 m. de profon- 
deur, destinées à recevoir les rangées d'oliviers, ou, 
plus simplement de fosses spéciales pour chaque ar- 
bre. Ce dernier procédé, qui est certainement le moins 
bon, est le plus, nous pourrions même dire le seul em- 
ployé. Les deuxautres, surtout le défoncement en plein, 
seraient trop coûteux et d'ailleurs très difficiles à exé- 
cuter, dans les terrains presque toujours rocailleux où 
Ton plante l'olivier. 

Ces fosses sont creusées avant rhiver, àl'espacement 
adopté pour les arbres; on leur donne généralement 
de 1 m. 50 à 2 mètres de. côté sur 1 mètre de pro- 
fondeur. La terre qui en est extraite est mise en tas, 
de façon à subir pendant tout l'hiver l'action désagré- 
geante du froid. 

2. Forme a donner a la plantation. — La plan- 
tation peut affecter des formes différentes suivant que 
le sol est en pente raide ou presque horizontal, ou en- 
core suivant que l'olivier est cultivé seul ou associé à 
d'autres plantes. 

Sur le penchant des collines à pente raide, on ne 
peut disposer la plantation qu'en lignes perpendiculai- 
res à la direction de la pente et d'autant plus éloignées 
les unes des autres que cette pente est plus forte. Pour 
régulariser l'écoulement des eaux de pluie qui ont une 
tendance à ruisseler rapidement suivantla pente du 
terrain en le ravinant et entraînant la terre végétale 
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et les matières fertilisantes dans les bas-fonds, pour 
favoriser l'absorption de ces eaux par le sol, on a sou- 
vent avantage à disposer ces pentes en terrasses su- 
perposées. Onétablit des gradins plus ou moins larges 
suivant que la pente estplus ou moins faible, terminés 




Fig. 33. — Guitare en terrasses, 

par des talus inclinés ou mieux encore, lorsque le 
terrain est rocailleux, par des murs en pierres sèches. 
Ces terrasses sont à peu près horizontales, ou faible- 
ment inclinées et c'est sur chacune d'elles qu'on dis- 
pose les lignes d'oliviers (fig. 33). Les olivettes ainsi 
étagées en gradins sont communes sur les coteaux de 
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la Provence et du Languedoc, et lorsqu'elles sont bien 
exposées, ce ne sont p^s les moins productives. 

Dans les plaines, où elles se font de plus en plus 
rares, les plantations peuvent être disposées en lignes 
ou en quinconces. La première disposition est celle 
que Ton emploie toujours lorsque àTOlivier on asso- 
cie d'autres cultures. A ce sujet on peut se demander 
si cette association est avantageuse. Elle pouvait Têtre 
autrefois, lorsque la difficulté d'écouler une grande 
masse de produits de même nature conduisait le cul- 
tivateur à produire en même temps sur le même sol 
plusieurs produits différents. Mais, dans les condi- 
tions économiques actuelles, la culture, pour être lu- 
crative, doit au contraire se spécialiser et se concen- 
trer dans chaque situation particulière sur les plantes 
susceptibles de donner les produits les plus avanta- 
geux. La spécialisation des cultures a chassé, nous 
l'avons vu, l'Olivier hors des terres les plus fertiles; 
et, dans les sols arides où il est réfugié, quelles 
plantes pourrait-on lui adjoindre pour partager sa 
maigre subsistance? Les plantes qu'on lui associe souf- 
frent de sa concurrence, car très rustique, bien adapté 
aux terrains de mauvaise qualité, il profite encore des 
engrais qu'on leur destine et ne leur cède rien pour sa 
part. Seule, la vigne peut lutter avec lui dans les terres 
d'assez bonne qualité quoique pierreuses, et encore les 
ceps les plus voisins de l'arbre restent-ils toujours ché- 
tifs. Cependant, quoique les plantationsd'oliviersenoî/zV- 
lères, c'est à-dire avec cultures intercalaires, soient de 
plus en plus rares, on en trouve encore quelques-unes 
dans les plaines relativement fertiles. On en crée aussi 
quelquefois, lorsqu'on cherche, par la plantation de 
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Tolivier, beaucoup moins à obtenir une récolte déplus 
qu'à ombrager une culture délicate comme celle de 
certaines plantes à parfum par exemple. 

Dans ces cultures en ouillères^les oliviers sont dis- 
posés en lignes régulières et plus ou moins espacées 
suivant les pays et les plantes qui occupent leurs inter- 




Fig. 34. — Plantation en ouillères. 



valles. Généralement on laisse de huit à quinze mètres 
entre les lignes, et sur celles-ci les arbres sont espacés 
de sept mètres environ (fig. 34). 

Lorsque les oliviers sont cultivés seuls, il est préfé- 
rable de disposer la plantation en quinconces. La dis- 
position en carrés, si employée pour les vignes, n'a pas 
en effet sa raison d'être avec des arbres d'assez haute 
taille qui sont forcément assez espacés les uns des 
autres, car elle utilise moins bien le terrain. Le quin- 
conce, au contraire, permet d'avoir un plus grand 
nombre de plants sur la même surface et laisse trois 
allées de même largeur, de sorte que les labours peu- 
vent s'effectuer dans trois directions différentes. On 
sait que cette disposition est celle dans laquelle trois 
plants voisins sont placés aux sommets d'un triangle 
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équilatéral, quatre plants aux sommets d'un losange, 
ayant pour côté l'espacement des plants. 

Beaucoup de cultivateurs sont embarrassés pour, 
exécuter le tracé d'une plantation en quinconces, quoi- 
que Topération ne présente aucune difficulté. Aussi, 
croyons-nous utile d'indiquer la manière d'opérer lors- 
qu'on n'a à sa disposition aucun instrument de pré- 
cision. On détermine et on marque par des jalons a et 
b l'emplacement de deux arbres voisins. Puisi, au 
moyen d'un cordeau, et de chacun des points a et b 
comme centre avec la distance qui doit exister entre 
les plants comme rayon, on décrit des arcs de cercle 
au-dessus et au-dessous de a b. Ces arcs se coupent en c 




Fig. 35. — Plantation en quinconces. 

etrf. On joint flc, arf, bc, bd, on prolonge ces lignes 
et on leur mène des parallèles à des distances égales à 
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Pespacement des arbres. Les intersections de ces lignes 
déterminent remplacement que devront occuper les 
plants (%. 3S). Il faut autant que possible diriger les 
lignes du nord au sud. De cette façon les arbres rece- 
vront autant de lumière et de chaleur sur toutes leurs 
faces. Cependant, si des vents violents soufflent sou- 
vent dans le pays, il est préférable de disposer les 
rangées dans la direction même de ces vents. Les arbres 
leur présentant moins de prise en souffriront moins; 
ils s'abriteront les uns les autres. 

Dans les plantations en plein, il importe de fixer 
l'espacement entre les arbres de façon à ce que ceux- 
ci ne se gênent pas entre eux par leurs racines, qu'ils 
ne s'ombragent pas mutuellement, et qu'ils soient 
aussi nombreux que possible sur une surface donnée. 
L'ombre portée par les arbres s'étendant plus loin que 
ses racines, c'est cfette ombre qui doit déterminer 
la distance. M. de Gasparin donne la règle suivante 
applicable dans tous les pays, mais qui est peut-être 
un peu trop scientifique. «On obtiendra cette dis- 
tance, dit-il, avec une exactitude suffisante; en plan- 
tant les rangées du nord au midi, et en donnant aux 
arbres, dans les allées entre elles, un écartement tel 
que Tarbre planté au sud ne puisse porter son ombre 
sur celui planté à son nord le 22 mars à midi. Il fau- 
dra donc déterminer la hauteur méridienne du soleil 
pour ce jour-là et pour la latitude où se fait la planta- 
tion. Le jour de l'équinoxe, la déclinaison étant zéro, 
la hauteur méridienne est le complément de la latitude. 
Ainsi, par la latitude d'Orange (44^8'), le jour de 
l'équinoxe, nous avons M = 90 — 44^8' = 45^52'. 
Alors, connaissant la hauteur à laquelle s'élèvent les 

P. d'Aygalliers, rOlivier. 8 
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arbres, et supposant qu'elle sôit de cinq mètres, nous 
avons à résoudre le triangle rectangle ABC (fig. 36), 

dont le côté AB, hau- 
teur de Farbre, égale 
cinq mètres; l'angle C, 
hauteur méridienne = 
45° 52'; l'angle A = 
44° 8', et nous avons la 
proportion : Sin. de 

Fig. 36. - Calcul de lespacement **' » : S : : Sin. de 44- 
des arbres. 52' : X = 5""15. Ain- 

si, à l'extrémité de la 
région des oliviers, la distance minimum des arbres 
doit être à peu près égale à leur élévation. On voit 
donc qu'en adoptant la distance de 5 mètres tous nos 
cultivateurs du Midi avaient trouvé la dislance à laquelle 
leurs arbres doivent être placés pour ne pas se dérober 
le soleil. A Alger, 36^47, nous avons pour la hauteur 
méridienne du soleil à l'équinoxe M = 53° 13' ; si les 
arbres s'y élèvent à 10 mètres, nous avons la propor- 
tion. Sin. 36H7' : 10 : : Sin. 53M3': ^= 7-48. Plus 
on avance vers l'équateur, et plus la distance peut 
être petite relativement à l'élévation des arbres. » 

En somme on peut dire que la distance à adopter 
entre les arbres varie de 5 à 7 mètres dans presque 
toute la région française de sa culture. Ce n'est que 
sur le littoral des Alpes-Maritimes et du Var, là où 
l'olivier atteint une taille très élevée, que l'on a avan- 
tage à adopter un espacement plus considérable, jus- 
qu'à 10 ou 12 mètres. 

3. Mise en place. — Le terrain ayant été préparé en 
automne, comme nous l'avons dit, les fosses creusées 



PLANTATION 135 

aux endroits voulus pour ménager entre, les arbres 
Tespacement convenable et de façon à donner à la 
plantation la forme régulière que Ton a choisie, on 
procède à la mise en place définitive. 

Cette opération se fait généralement au printempî^, 
pour l'olivier comme pour tous les arbres à feuilles 
persistantes. Cependant, si le terrain qui reçoit la 
plantation est très sec et que les arbres aient été élevés 
jusque-là dans une pépinière à sol frais, ils pourraient 
souffrir d'un trop brusque changement de milieu dans 
cette saison, et il est dans ce cas préférable d'attendre 
jusqu'à l'automne suivant pour procéder à la mise en 
place. Les pluies de l'hiver permettront alors aux 
racines de prendre plus entièrement possession du 
terrain, avant l'arrivée de la sécheresse, et les jeunes 
oliviers s'habitueront plus facilement à leurs nouvelles 
conditions d'existence. 

L'arrachage des plants de la pépinière doit être 
fait avec précaution ; il faut s'efforcer de couper le 
moins de racines possible, car ces amputations fati- 
i»uent toujours les arbres et les affaiblissent d'autant 
plus qu'elles sont plus nombreuses et plus fortes. 
Cependant, quel que soit le soin avec lequel on 
opère, il est impossible de ne pas blesser un certain 
nombre de racines. Il est par suite indispensable de 
procéder au rhabillage, c'est-à-dire de couper au séca- 
teur, par une section bien nette, au-dessus de la bles- 
sure, toutes les racines plus ou moins mutilées. On 
supprime également l'extrémité des radicelles qui en 
raison de leur finesse se dessèchent facilement entre 
le moment de l'arrachage et celui de la mise en place. 
Ces deux opérations doivent par conséquent se suivre 
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d'aussi près que possible afin d'éviter une trop grande 
dessiccation. 

Cette suppression de racines entraîne forcément une 
diminution dans la quantité de sève, de liquide 
nourricier, puisée dans le sol et envoyée dans toutes 
les parties de Tarbre. Du reste les racines ne recom- 
menceront à fonctionner normalement qu'au bout 
d'un certain temps, lorsque la terre sera bien rassise 
autour d'elles. Si on laissait à l'arbre tout son bran- 
chage la nourriture fournie par le système radiculaire 
ainsi réduit serait insuffisante pour maintenir sa vi- 
gueur. Il est donc nécessaire, pour éviter un affai- 
blissement très considérable, de rétablir l'équilibre 
que la suppression d'une partie des racines a rompu 
entre l'appareil souterrain et l'appareil extérieur. 
Dans ce but, avant de planter les arbres, on doit sup- 
primer la plus grande partie de cet appareil extérieur, 
en le rabattant plus ou moins haut suivant les risques 
que peuvent faire courir au feuillage les animaux de 
la ferme qui auront à circuler au-dessous. <( Quand 
tu planterais ton père, dit un vieux proverbe, com- 
mence par lui couper la tête. » 

C'est à cause de cette suppression du branchage au 
moment de la plantation, que l'on n'a aucun intérêt à 
garder les plants en pépinière jusqu'à ce que leur tête 
soit entièrement formée. On les met en place dès que 
leurs premières ramifications ont atteint 2 à 3 centi- 
mètres de diamètre environ, et on les rabat sur ces 
ramifications. 

Les plants étant ainsi préparés, on ameublit la terre 
du fond des trous; souvent même on y dépose une 
couche de gravier, de cailloux, pour favoriser Técou- 
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lement des eaux. Dans quelques localités on préfère y 
mettre un petit fagot de ramilles ; c'est alors au con- 
traire pour emmagasiner l'humidité. Les plants sont 
ensuite disposés dans ces fosses plus ou moins haut 
suivant l'humidité naturelle du sol. Généralement le 
terrain est plus sec que celui de la pépinière et il con- 
vient de les enfoncer de 10 à 12 centimètres de plus 
qu'ils ne Tétaient. L'arbre étant maintenu à la place 
qu'il doit occuper, c'est-à-dire au centre du trou, on 
dispose à la pelle, sur les racines, de la terre meuble; 
on achève ensuite de combler avec la terre tout ve- 
nant. 

Beaucoup de bons esprits ont recommandé de ne 
pas fumer les oliviers à la plantation, pour ne pas les 
habituer à une nourriture plus riche que celle qu'ils 
auront parla suite. Ce conseil n'avait sa raison d'être 
que pour les arbres qui ne devaient jamais être fumés 
parla suite ; et encore, même dans ce cas, on pouvait 
avoir avantage à favoriser le développement de leurs 
racines par une légère fumure. 

Aujourd'hui pour être rémunératrice dans les con- 
ditions économiques qui lui sont faites, la culture de 
l'olivier nécessite l'usage régulier des fumures. Il ne 
saurait donc y avoir aucun inconvénient à fumer dès 
la plantation, au contraire. On emploie de préférence 
du fumier bien décomposé que Ton mélange à la terre 
qui recouvrira les racines ; on peut aussi employer 
avantageusement du terreau au lieu de cette terre, 
ou remplacer le fumier par d^autres engrais organiques. 
Mais cette fumure devant être en grande partie uti- 
lisée immédiatement par la plante il faut éviter les 
engrais à décomposition très lente comme les déchets 
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de laine ou de cuir, les rognures de corne, etc. qui ne 
produiraient aucun eflFet immédiat. Si on emploie de 
pareilles matières, ce doit être par surcroît, pour for- 
mer un stock d'éléments utiles pour l'avenir, et con- 
curremment avec du terreau ou du fumier destiné à 
satisfaire les besoins présents de Farbre et activer sa 
végétation dès le début. 

Après la plantation, si les arbres sont encore trop 
faibles pour résister seuls à la violence du vent, on 
les attache à un solide tuteur. Dans certaines régions 
on emploie pour les soutenir un anneau entourant le 
tronc et soutenu par trois piquets fichés dans le sol de 
manière à former une sorle de trépied. Uécorce de la 
partie du tronc est protégée contre le frottement de 
l'anneau par un coussin en paille. L'arbre se trouve 
ainsi parfaitement soutenu et ne court aucun risque 
d'être déraciné par le vent. 

La terre doit être à plat ou légèrement buttée et 
fortement tassée autour du pied ; à cinquante centi- 
mètres environ du pied, on dispose une rigole circu- 
laire pour retenir les eaux de pluies et favoriser leur 
emmagasinement dans le sol. C'est à tort que dans 
beaucoup d'endroits on creuse dans ce but une cuvette 
autour même du pied, car on diminue ainsi l'épaisseur 
de la couche de terre qui recouvre les racines et on 
expose celles-ci à ressentir les effets de la sécheresse. 
Si l'été qui suit la plantation est très sec, il est bon, 
quoique certains agronomes soient d'avis contraire, 
d'arroser au moins une fois abondamment les jeunes 
oliviers. Lorsque les arrosages ne sont pas possibles, 
il convient, tout au moins, de recouvrir le sol d'une 
couche de paille de façon à ralentir son évaporation 
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et à Tempêcher de trop se dessécher. Souvent, aussi, 
on badigeonne le tronc avec un lait de chaux pour le 
préserver contre l'ardeur trop grande du soleil; ce 
traitement présente en outre l'avantage de détruire , 
certains parasites encore tapis à ce moment dans les 
fissures de l'écorce. 

Lorsque la plantation a été bien faite suivant les 
règles que nous venons d'exposer, dès la fin d'avril 
ou le commencement de mai les jeunes arbres com- 
mencent à bourgeonner et il ne reste plus qu'à leur 
donner chaque année les soins culturaux ordinaires, 
pour les maintenir en bon état. Chaque année aussi, 
au moment de la taille on poursuit la formation de la 
charpente comme nous l'avons expliqué précédem- 
ment. 



CHAPITRE VI 



Soins d'entretien annuels. — l. Buttage. — 2. Déchaussement. 
— 3. Labour d'aération. — 4. Binages. — 5. Arrosages. — 6. 
Taille. 

Les soins d'entretien que nécessite la culture de 
Tolivier ne sont ni bien nombreux ni bien compliqués; 
il est rare, cependant, qu'on leur accorde dans la 
pratique toute l'importance qu'ils méritent. L'olivier 
doit, le plus souvent, se tirer d'aflFaire tout seul et son 
propriétaire intervient le moins possible pour l'aider 
à végéter dans de bonnes conditions. 

Cette négligence n'est pas une des moins impor- 
tantes parmi les causes qui ont amené l'état de ma- 
rasme dans lequel se trouve cette culture. Certes l'o- 
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livier est rustique et se contente de peu ; mais, encore 
faut-il lui fournir le nécessaire, surtout aujourd'hui où, 
reléç^ué dans des mauvais terrains, il ne peut plus 
profiter des façons culturales qu'on donnait autrefois 
aux récoltes cultivées à son ombre et qui désormais 
occupent seules les terres de bonne qualité d'où elles 
l'ont peu à peu chassé. 

Les façons culturales qui lui sont indispensables va- 
rient un peu avec le climat, mais en somme elles ont 
toujours le même but : favoriser sa végétation en le 
mettant à même de tirer du sol le meilleur parti pos- 
sible. 

Ces façons culturales sont : le buttage, le déchaus- 
sement, le labour d'aération, les binages. On doit de 
plus compléter leurs effets, lorsque c'est possible, par 
des arrosages, dans tous les cas par la taille et enfin 
par la fumure, qui fera Tobjet d'un chapitre spécial. 

1. BuTTAGE. — Le buttage est, pour ainsi dire, une 
façon de circonstance; on ne doit l'employer que dans 
certaines conditions. Il consiste à amonceler la terre 
contre le pied des arbres, à l'entrée de Thiver, de fa- 
çon à le préserver, ainsi que les racines, des gelées 
profondes qui pourraient leur être nuisibles. Ge n'est 
donc que dans le nord de la région de l'olivier où les 
hivers sont assez froids pour que le tronc lui-même 
puisse être gelé que le buttage est de rigueur. Partout 
ailleurs on peut s'en passer, quelquefois même, no- 
tamment dans le sud de la région, on a intérêt, comme 
nous le verrons à le remplacer par une œuvre diamé- 
tralement contraire. 

Là où le climat le rend utile, le buttage doit être 
fait dès la fin de l'automne, avant que les fortes gelées 
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aient commencé. Il convient de choisir,pour Teffectuer, 
le moment où la terre est bien ressuyée et susceptible 
de bien s'ameublir. Plus la terre est meuble, en effet, 
plus grande est la quantité d'air interposé entre ses 
particules. Or, l'air étant mauvais conducteur de la 
chaleur constitue, ainsi emprisonné par la terre qui 
l'englobe, un excellent matelas, une chaude couverture 
qui s'oppose au refroidissement des parties qu'elle 
protège. 

On ne saurait songer, même dans les plantations en 
plein, à butter les oliviers à la charrue. Xe déA^eloppe- 
ment du branchage et sa hauteur toujours assez faible 
au-dessus du sol, s'opposent en effet à ce que les ins- 
truments attelés s'approchent suffisamment du tronc. 
On emploie généralement la houe à main et on amon- 
celle la terre meuble de la surface contre le tronc, de 
façon à constituer autour de chaque arbre une butte 
conique de 30 centimètres au moins de hauteur sur 1 
mètre de diamètre à la base. 

2. Déchaussement. — Contrairement au buttage le 
déchaussement doit être employé partout. L'époque 
seule de son exécution varie avec le climat. Dans les 
pays où les gelées ne sont jamais assez fortes pour 
nuire au tronc et aux racines, et où, par conséquent 
le buttage n'a pas sa raison d'être, on peut déchausser 
les oliviers au commencement de l'hiver. Partout ail- 
leurs, le déchaussement doit au contraire s'effectuer 
à la fin de la mauvaise saison, quand les très grands 
froids ne sont plus à redouter. 

Cette opération consiste à mettre à nu la souche et la 
naissance des racines en creusant tout autour du pied 
une fosse peu profonde. Les eaux de pluie sont ainsi 
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retenues et vont s'emmagasiner dans le sous-sol où les 
racines pourront les utiliser pendant la saison sèche. 
Ce but est surtout rempli dans les répons chaudes, 
où l'on peut déchausser à l'automne et où lefe séche- 
resses sont plus à craindre en été. Le déchaussement 
assure de plus un ameublissement aussi parfait que 
possible de la terre autour des arbres et la destruction 
complète des mauvaises herbes dans le même rayon; 
il permet également la suppression facile des drageons 
ou rejets qui se développent au pied de l'arbre au dé- 
triment de sa vigueur. Enfin, il expose à l'action du 
froid un grand nombre de larves et d'insectes qui s'a- 
britent l'hiver en s*enfonçantà une faible profondeur 
dans le sol et amène ainsi leur destruction. Quelque- 
fois, on utilise les fosses du déchaussement pour 
l'enfouissement des engrpiis destinés aux oliviers ; 
nous verrons, à propos de la fumure, que c'est là une 
pratique vicieuse et qui ne permet pas une bonne uti- 
lisation des matières fertilisantes. 

Pas plusquelebuttage, le déchaussement ne peut se 
faire avec la charrue ; c'est forcément à la bêche ou à 
la houe qu'on doit l'exécuter. On creuse autour de 
chaque arbre une fosse ou godet conique dont la pro- 
fondeur moyenne est d'environ 15 à 20 centimètres, 
mais qui peut être d'autant plus profonde que le climat 
est plus doux en hiver et la souche plus profonde elle- 
même. La largeur de ces godets varie également entre 
1 mètre et 1 mètre 50 à leur ouverture. La terre quel'on 
enextraitest disposée en talus tout autour du godet en 
forme de bourrelet, de façon à augmenter sa capacité 
et lui permettre de recevoir une plus grande quantité 
d'eau de pluie. 
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3. Labour d'aération. — Le labour d'aération est, 
pour l'olivier comme pour toutes les plantes arbus- 
ti ves, la façon fondamentale et indispensable annuelle . 
Celles qui le suivent n'ont d'autre but que de mainte- 
nir ses effets. 

Ceux-ci sont multiples et liés à l'aération du sol qui 
résulte du labour. Plus cette aération est parfaite, plus 
ces effets seront énergiques et avantageux. On sait 
que sous l'influence de l'air et des intempéries la divi- 
sion du sol déjà obtenue par le labour est considéra- 
blement augmentée. Les gels et dégels successifs désa- 
grègent les mottes découpées par la charrue ou par 
la bêche, car l'eau absorbée par la terre augmente de 
volume en se congelant, écarte par conséquent les 
molécules de terre qui l'emprisonnent et les laisse ainsi 
séparées les unes des autres lorsque le dégel se produit . 
De même, les alternatives de sécheresse et de pluie 
augmentent l'ameublissement, les divers éléments des 
terres ne se gonflant pas également sous l'influence 
d'un même degré d'humidité. 

Outre l'ameublissement du sol, le labour d'aération 
a une action des plus importantes sur les éléments de 
la terre qui, sous l'influence de l'air, subissent cer- 
taines transformations grâce auxquelles la plante peut 
les assimiler facilement. 

Les matières organiques, l'humus, dans une terre 
aérée et suffisamment humide, se décomposent et 
l'azote qu'elles contenaient sous une forme organique, 
insaisissable par les plantes, se transforme en azote 
nitrique pouvant immédiatement être utilisé par les 
racines. Cette transformation ne se produit que sous 
l'influence d'un microbe spécial, le ferment nitrique 
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qui est aérobie, c'est-à-dire né se développe que dans 
un milieu aéré. 

Un autre microbe, anaérobie celui-ci, c'est-à-dire 
vivant à l'abri de l'air, agit d'une façon tout à fait 
contraire et détruit les nitrates que la terre renfermait 
en faisant dégager leur azote qui est perdu pour la 
végétation. L'aération du sol favorise donc la nutri- 
tion de l'olivier comme des autres plantes en matière 
azotée et lui permet d'utiliser plus complètement la 
réserve d'azote de la terre. L'absence d'oxygène nuit 
au contraire à cette nutrition. . 

L'action de l'air que le labour introduit dans la terre 
ne se borne pas là. Les acides qui proviennent de la 
décomposition des matières organiques réagissent sur 
certains éléments minéraux propres à l'alimentation 
des plantes et jusque-là insolubles. Ils les attaquent, les 
solubilisent et les mettent ainsi à la disposition des 
racines. C'est ce qui se passe notamment pour les 
phosphates. D'autres phosphates, ceux qui contiennent 
du fer faiblement oxydé, ont besoin pour être solubi- 
lisés par les acides dont nous venons de parler, de 
subir au préalable l'action de l'air pour que leur fer 
arrive à un plus haut degré d'oxydation. 

Le labour d'aération a donc pour effet, non seule- 
ment d'ameublir le sol, de le pourvoir de l'oxygène 
nécessaire à la respiration des parties souterraines de 
la plante, mais encore de solubiliser, en quelque sorte, 
les éléments nutritifs contenus dans le sol. Le même 
effet se produit également sur les éléments artificielle- 
ment introduits dans la terrre par les engrais. 

Pour que ce labour puisse atteindre son maximum 
d'utilité, il est indispensable de l'exécuter avant la fin 
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de l'hiver, lorsque les grosses gelées sont passées, mais 
qu'il peut s'en produire encore de plus faibles, suffi- 
santes pour désagréger les mottes. On l'effectue généra- 
lement en mars, une quinzaine de jours environ après 
le déchaussement. Pour que Taération soit aussi com- 
plète que possible, on donne au labour une profon- 
deur assez considérable, 20 à 23 centimètres environ. 
On assure aussi en même temps un meilleur emmaga- 
sinement des eaux de pluie. 

Très souvent, ce labour est utilisé pour l'enfouisse- 
ment des engrais. On l'exécute à la charrue, lorsque 
le terrain se prête à l'emploi de cet instrument; mais, 
bien souvent, sur les pentes rapides, on est obligé 
d'employer la bêche ou la houe. Ces derniers instru- 
ments sont, d'ailleurs, toujours nécessaires pour 
l'ameublissement du sol sous le couvert des arbres où 
la charrue ne pourrait passer sans causer de dom- 
mages. On en profite pour combler les godets de 
déchaussement et remettre le terrain à plat autour du 
pied. Dans beaucoup de localités on a l'habitude de 
donner, à ce moment, un second buttage aux oliviers 
pour préserver leur souche de la sécheresse. C'est là 
une pratique mauvaise, car cette accumulation de terre 
meuble (et ordinairement humide dans cette saison) 
autour du pied, détermine l'émission de nombreux 
rejetons qui se développent aux dépens de l'arbre 
mère et l'épuisent. On doit se borner à remettre le 
sol à plat. 

Nous avons supposé jusqu'ici que l'olivier était cul- 
tivé isolément et que le labour ne s'adressait qu'à lui 
seul. Lorsqu'on lui associe d'autres cultures, c'est 
autant celles-ci que lui-même qui doivent en profiter 
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et, dans ce cas, on laboure au moment qui convient le 
mieux pour ces récoltes intercalaires. 

4. Binages. — Les binages sont destinés à entrete- 
nir les effets du labour d'aération. Celui-ci a détruit 
les mauvaises herbes déjà développées au moment de 
son exécution et puissamment favorisé Femmagasine- 
ment des eaux dans le terrain. Il s'agit, pendant Tété, 
de supprimer les herbes qui poussent à nouveau et 
viennent disputera l'olivier les éléments solubles de la 
terre. Il faut également s'opposer à ce que Thumi- 
dité du sol se perde par évaporation dans l'air. Pour 
atteindre le premier but, des sarclages suffiraient, 
mais non pour le second. Du reste, dans les terrains 
où Ton cultive généralement l'olivier, les mauvaises 
herbes sont assez peu à redouter. La dessiccation du 
sol est bien autrement grave. 

Cette dessiccation a pour cause la capillarité de la 
terre. Celle-ci, sous l'influence de Tévaporation qîii ise 
produit à sa surface, se laisse traverser de bas en haut 
par l'eau qui monte des couches inférieures jusque 
dans les plus superficielles absolument de la même 
façon que le café, par exemple, s'élève dans un mor- 
ceau de sucre qui y est plongé par une extrémité. Cette 
ascension de l'eau dans la terre est d'autant plus 
rapide, et par conséquent là perte d'humidité plus 
grande, que le sol est plus tassé, que les vides exis- 
tant entre les diverses particules sont plus étroits, plus 
capillaires. 

Par suite, le moyen de la raleiitir consiste A élargir 
ces vides, à détruire leur capillarité en ameublissant 
la surface du soi'. C'est là le but principal des binages.. 

En même temps, le matelas de terre meublé' que 
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Ton entretient à la surface du sol s^oppose à un 
échaufFement trop considérable des couches infé- 
rieures. 

Les binages se donnent à la charrue, mieux encore 
avec une houe à cheval ou une çratteuse à vignes lors- 
que c'est possible, ou à la hou€ à main. Quel que soit 
rinstrument employé, il faiit se garder de pénétrer 
trop profondément, à plus de 10 à IS centimètres, car 
si Ton reinontait à la surface la couche encore humide, 
on ne ferait qu'activer sa dessiccation. Cependant, le 
premier binage peut être un peu plus profond que le 
" second lorsqu'on emploie la charrue. 

On donne en eflFet généralement deux binages dans 
le courant de Tété. Le premier de mai à juin j ^prés 
la floraison, est donné à peu prés partout; il n'en est 
pas de même du second, qui doit être exécuté en août 
ou septembre et que l'on supprime dans beaucoup 
d'endroits. C'est une coûteuse économie, car rien ne 
s'opposant à l'action de la sécheresse, il n'est pas 
rare, dans les olivettes non binées, de voir les fruits 
se rider et tomber sur le sol encore verts, avant d'avoir 
atteint leur entier développement. 

Lorsque d^autres plantes sont associées à l'olivier, 
on ne les bine que si c*est dans leur mode ordinaire 
de culture. Mais, la terre qui reste nue a:utour des 
arbres et sous leur feuillage doit toujours être mainte- 
nue meuble et propre. Seulemeiit, dans ce cas, les ins- 
truments à main sont évidemment les seuls que Ton 
puisse employer. 

5. Arrosages. — Quel que soit le soin avec lequel 
on exécute les binages et quoique un binage vaille un 
arrosage d'après le dicton, la région de l'ofivîer est 
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exposée à des sécheresses si fortes que les olivettes 
voient leur récolte singulièrement réduite dans cer- 
taines années si on ne peut leur fournirpar des arrosages 
l'humidité qui leur est nécessaire. 

Aussi, partout où c'est possible donne-t-on des 
arrosages à l'olivier. L'irrigation doit cependant être 
pratiquée avec précaution, et dans le but non psis de 
pousser l'arbre, mais seulement de lui permettre de 
végéter normalement. Il ne faut pas oublier en effet 
que l'olivier redoute une humidité prolongée et qu'il 
contracte assez facilement la mouflFe ou blanc des raci- 
nes dans les stations trop humides. 

Dans ces conditions, pour pratiquer l'irrigation, il 
faut disposer le terrain de façon à ce que l'eau traverse 
rapidement la plantation sans y séjourner, pour que 
le sol ne s'imbibe pas trop profondément. Le meilleur 
moyen consiste à creuser au pied de chaque arbre une 
petite cuvette. Toutes ces cuvettes communiquent 
entre elles par une rigole et l'eau arrivant dans la pre- 
mière passe successivement dans toutes les autres pour 
être évacuée au dehors de la plantation quand le der- 
nier arbre a été arrosé. 

On emploie ainsi environ 1000 mètres cubes d'eau 
par hectare d'oliviers et par an, ce qui nécessite un 
courant de 60 litres à la seconde par arrosage, l'arro- 
sage durant deux heures un quart. On donne donc 
deux arrosages, l'un en juin, l'autre en août. 

Dans la Crau, les oliviers reçoivent trois ou quatre 
arrosages par été. Dans le Vaucluse on vient aussi en 
aide aux oliviers par une forte irrigation, en juillet et 
août, dans quelques olivettes. En certains endroits 
même, on donne un troisième arrosage au printemps 
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pour le faire suivre imnaédiatement d'un binage. 

En Espagne, l'olivier est, comme la viçne, soumis 
aux irrigations lorsque c'est possible. « Dans les gran- 
des Az^^r /as de Lorca, d'Alicante, de Elche, d'Almansa, 
etc., dit M. Ronna (1), on donne aux olivettes jus-» 
qu'à cinq arrosages par an,en octobre, décembre,février, 
avril et juin. Dans les cultures plus septentrionales, 
le nombre des arrosages se réduit à deux, en recou- 
rant aux réserves d'eau hivernales. C'est seulement 
dans la grande vallée de l'Ebre où l'olivier est exposé 
aux gelées, et dans la vallée du Fluvia que l'irrigation 
n'est pas pratiquée. » 

En Italie, les oliviers sont arrosés sur quelques 
points, notamment en Calabre. Dans certaines localités 
de la Rivière de Gènes l'irrigation se confond avec la 
fumure, car Ton emploie pour arroser les olivettes les 
eaux noires des moulins à huile additionnées d'eau 
pure. 

En Tunisie l'olivier reçoitaussi, autant que possible, 
deux arrosages par an, l'un au printemps, l'autre en 
été. L'olivier que l'on n'arrose pas est languissant et peu 
productif. 

Partout, en somme, où l'olivier est cultivé, les bons 
effets des irrigations sur sa culture ont été constatés 
dans lés sols secs. Sous l'influence de Tirrigation, les 
fruits s'attachent mieux à l'arbre, grossissent plus ré- 
gulièrement et atteignent de plus grosses dimensions. 
De plus, on a constaté depuis longtemps que l'olivier 
paye un tribut plus élevé aux fléaux des parasites et 
surtout des insectes dans les terres sèches que dans 

(1) Ronna, Les Irrigations, t. III, p. 221. 
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les terres arrosées. On doit donc s'efforcer de luifour-^ 
nir par les arrosages l'humidité que lui refuse trop 
souvent la sécheresse du climat. 

Mais, il ne faudrait pas croire que l'irrigation dis- 
pense des binages; ce serait une grave eriNeur. Au 
contraire, après l'arrosage les herbes poussent plus 
abondantes et il devient indispensable de les détruire. 
De plus, il est bon de s'opposer par rameublissement 
de la couche superficielle à une trop grande déperdition 
de l'humidité fournie par l'irrigation, sous l'influence 
de.l'évappration. Oii doit donc s'arranger pour qu'à 
un arrosage succède, à quelques jours d'intervalle, 
soit -Un des deux binages ordinaires, soit un binage 
supplénaen taire. 

6. Taille. — Nous avons déjà vu ce qu'est la taille 
de- formation de l'olivier et de quelle façon on doit la 
pratiquer. La taille d'entretien n'a pas moins d'impor- 
tance, et de tous temps les agronomes qui ont traité 
d« l'olivier se sont plu à le reconnaître. 

(( On doit se souvenir, écrivait Columelle, de cet 
ancien proverbe qui dit qu'en labourant une olivette 
on la prie de produire du fruit, qu'en la fumant on 
Yen supplie, mais qu'en la taillant on l'y force. » 

La taille d'entretien est le complément indispensable 
de la taille déformation et a plusieurs buts. Elle main- 
tient à l'arbre la forme qu'on lui a donnée, le con- 
traint à demeurer dans des limites de développement 
permettant une récolte facile, assure la circulation de 
l'air et de la lumière à travers le branchage, régularise 
la fructification et augmente la grosseur des fruits. En 
même temps elle met l'arbre en état de mieux suppor- 
ter les attaques de ses ennemis. 
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Malgré ces effets incontestés et connus de tout le 
monde dans les pays de culture de l'olivier, la taille 
de cet arbre est de. toutes les opérations qui lui sont 
nécessaires, celle que l'on néglige le plus. Tous les 
auteurs qui ont écrii sur la question constatent et dé- 
plorent ce fait ; de Gasparin constatait qu'en France 
on ne taillait pàssablenient les oliviers que sur les bords 
de la Durance. 

. C'est surtout dans les pays où l'olivier atteint ses 
plus grandes dimensions que Ja taille est négligée; en 
France, par exemple, les oliviers des Alpes-Maritimes 
ne sont jamais taillés. Aussi est-ce daiis cette partie 
delà région française qjue l'arbre de Minerve est lé 
plus décimé par les parasites de tous ordres. Livré à 
lui-même, l'olivier prend un port pyramidal, s'élève 
beaucoup et :a une tendance à se dégarnir du bas pôiir 
fructifier seulement sur les extrémités des branches. 
Cette circonstance rend la récolte à la main difficile, 
impossible même et oblige à recourir au gaulage dont 
nous verrons plus loin les déplorables effets. De plus, 
les fleurs, étant trop abritées par l'épaisseur du feuil- 
lage, coulent souvent ;les fruits restent cependant encore 
trop nombreux, s'affament les uns les autres et demeu- 
rent relativementpetits. Enfin, les parasites, protégés 
par une ramure trop épaisse contre l'action des vents 
froids, se multiplient à loisir et nuisent davantage à la 
vigueur de l'arbre. Toutes ces conséquences de l'aban- 
don de l'olivier à lui-même sont d'autant plus graves 
que l'absence de taille est plus complète; une taille 
déraisonnable sera donc toujours préférable, à un 
complet abandon. Mais, pour obtenir de la culture le 
résultat le plus avantageux il faut évidemment recourir 
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à la taille rationnelle basée sur le mode de végétation 
et de fructification de la plante. 

Cette taillô repose sur les principes suivants, résul- 
tant de l'observation des faits: 

1® L'olivier ne fructifie que sur les rameaux de deux 
ans. 

2** Les fleurs, pour nouer,ont besoin de recevoir une 
quantité suffisante d'air, de chaleur et de lumière ; par 
conséquent,les arbresà feuillage clair, aéré, fructifient 
mieux que les arbres touffus, à feuillage épais. 

3** Les rameaux fructifères sont d'autant plus char- 
gés en fruits qu'ils ont une direction plus horizontale 
ou retombante. Les rameaux dressés verticalement ont, 
au contraire, une tendance à donner plutôt du bois 
que du fruit et dégénèrent en véritables gourmands, 
attirant la sève à eux au détriment des branches à 
fruits. 

4® Lorsqueles rameaux à fruits sont trop nombreux, 
ils s'affament les uns les autres ; les olives restent pe- 
tites et peu riches en huile, les récoltes deviennent 
bisannuelles. 

La taille d'entretien, destinée à entretenir une pro- 
duction régulière, doit donc placer l'arbre dans des 
conditions convenables en éclairçissant l'intérieur, sup- 
primant les gourmands et les rameaux mal placés,les 
branches mortes ou envahies par les insectes. 

Les rameauxà bois seront taillés d'autant pluscourt 
qu'ils seront plus vigoureux; de même, la taille, tout 
en maintenant à l'arbre sa forme régulière, sera plus 
énergique sur les parties de l'arbre qui présentent une 
vigueur plus considérable. Enfin, elle ne laissera sur 
chaque arbre que le nombre de rameaux à fruits qu'il 



TAILLE 153 

sera capable de nourrir san$ fatigue, de façon à obte- 
nir une récolte tous les ans. 

Ainsi comprise, la taille rationnelle de l'olivier ne 
présente aucune difficulté ; elle se réduit à un simple 
élagage et n'exige de la part des ouvriers qui en sont 
chargés qu'un peu de réflexion et de bon sens. Mal- 
heureusement, il est rare qu'on l'exécute avec méthode ; 
les proverbes en cours dans les pays oléicoles en font 
foi. « L'olivier, dit-on en Italie, veut un sage à son 
pied et un fou à sa tête », c'est-à-dire que les labours 
doivent être raisonnes, mais que la taille ne saurait 
être trop énergique; enlever du bois, c'est l'essentiel ; 
inutile de réfléchir à ce qu'il conviendrait le mieux de 
supprimer ou de laisser. Le dicton provençal n'est pas 
moins expressif : « Faï mé paouré dé boïj té famï 
riche d'oli (îdàs-moi pauvre de bois, je te ferai riche 
d'huile), tel est l'aphorisme qui guide les tailleurs 
d'oliviers dans le midi de la France. Ils l'en font tel- 
lement pauvre que le malheureux arbre reste quelque- 
fois plusieurs années à se remettre des amputations 
. qu'il a subies. Cet excès de sévérité dans la taille est 
dû à ce que, dans beaucoup de localités, le tailleur 
d'oliviers a le droit d'emporter chaque soir une bran- 
che d'olivier et, naturellement il tâche de l'emporter 
aussi grosse que possible. 

La périodicité de la taille varie dans d'assez gran- 
des limites et a donné sujet à des discussions nom-, 
breuses. Ainsi, Columelle voulait qu'elle ne revienne 
que tous les huit ans, l'abbé Rozier tous les deux ou 
trois ans ; un grand nombre d'agronomes italiens se 
tiennent entre ces deux limites. D'une manière générale, 
on y procède tous les deux ans. Après la récolte on 
P. d'Aygaluers, rOlivier. 9. 
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supprime les branches mortes ou mal placées et tou- 
tes les petites productions. Dans ces conditions, il ne 
reste plus, au moment de la taille, de bois d'un an,; par 
conséquent le fruit n'apparaissant que sur le bois de 
deux ans, il n'y aura aucune récolte l'année suivante. 
Quelquefois aussi, on supprime seulement les rameaux 
mal placés et les gourmands pour donner du jour et 
de l'air; mais la taille ne revenant que tous les deux 
ans, la bisannualité des récoltes persiste; tout au 
plus obtient-on par ce procédé une demi-récolte l'an- 
née de la taille. 

Ce n'est que par une taille annuelle bien comprise 
que l'on peut arriver à obtenir des récoltes annuelles 
et à peu près régulières. On y a d'ailleurs un grand 
intérêt. Si, en effet, on dirige les, oliviers de façon à 
ne leur demander une récolte que tous les deux ans 
et que l'année de la production la plantation vienne à 
souffrir d'un accident quelconque, il faut attendre en- 
core deux nouvelles années ayant de retirer un pro- 
duit de la culture. Avec la production annuelle, au 
contraire, si une récolte est détruite, on n'aura à at- 
tendre que jusqu'à l'année suivante. On ne restera 
donc que deux ans sans récolter au lieu de quatre. 
C'est une considération qui mérite d'être envisagée, 
car l'olivier est sujet à des accidents nombreux et il 
est, en fin de compte, plus avantageux de lui deman- 
der une production un peu moindre mais régulière, 
annuelle, que des récoltes plus considérables mais 
qui ne se produiront que tous les deux ans. 

De plus, les tailles bisannuelles, et à plus forte rai- 
son les tailles espacées, fatiguent davantage les ar- 
bres, parce qu'elles nécessitent la suppression d'un 



TAILLE 155 

pliiS graiîd nombre de rameaux. Les branches cou- 
pées sont aussi plus grosses, les plaies de taille plus 
importantes, et les chances d'altérations plus considé- 
rables. 

La taille annuelle comprend deux opérations dis- 
tinctes ; c'est, sans doute, l'inconvénient qu'on lui re- 
proche. On pratique d^abord un pincement immédia- 
tenaent après la récolte et la taille proprement dite se 
fait an printemps. 

, . En février (dans la région française) dès que la ré- 
eplte. est terminée, on pince au sécateur toutes les 
ramifications longues de 20 â 25 centimètres. Les ra- 
meaux dirigés verticalement et ceux qui sont situés à 
l'extrémité des branches de charpente sont pinces 
plus sévèrement que les autres. Au printemps, en 
niarsr-avriU on revient supprimer complètement les 
branches mortes ; les gourmands sont rabattus à 2 
centimètres au-dessus de leur empâtement, et lès ra- 
meaux (ïfe l'année sont ébourgeonnés, de .façon à n^en 
laisser qu'un nombre raisonnable, en rapport avec la 
vigueur de l'arbre pour donner du fruit l'année sui- 
vante.. . . 

Dans aucun cas les rameaux qui retombent ne doi- 
vent être coupés ; ce sont en général les plus fructi- 
fères. 

Quel que soit le soin que l'on apporte à l'exécution 
de cette taille, le fruit se produit de plus en plus haut 
et il devient nécessaire de reporter de temps en temps 
les productions fruitières vers la base. Pour cela, tous 
les quatre à cinq ans, environ, on favorise la sortie de 
nouveaux rameaux à là base des vieilles productions 
en rognant celles*Gi à iO centimètres.- L'année^uivante 



156 SOINS D'ENTRETIEN ANNUELS 

il est sorti des bourgeons sur le vieux bois et les vieilles 
ramifications sont complètement supprimées. 

Toutes les opérations de taille se font au sécateur 
ordinaire ; cependant, pour les branches assez grosses, 
on se trouve obligé d'employer la scie. Dans ce cas, 
la plaie doit toujours être rafraîchie à la serpe, de façon 
à présenter une surface lisse, presque polie. 

Ce n'est pas dans le seul but d'ajouter à la beauté, 
à l'harmonie de l'arbre que l'on doit procéder ainsi. 
Les plaies rugueuses, raboteuses, comme celles que 
produit la scie, conservent davantage l'eau de rosée ou 
de pluie à leur surface ; elles arrêtent les poussières et 
avec elles les germes de carie qui peuvent s*y trouver. 
Elles offrent aussi un terrain plus favorable aux in- 
sectes rongeurs de bois et exposent l'arbre à souffrir 
de leurs atteintes ou à contracter la carie. Enfin, les 
plaies d'assez fortes dimensions doivent être recou- 
vertes d'une couche de goudron ou de mastic pour les 
préserver plus complètement contre les parasites (1). 

(1) M. Sirodot, doyen honoraire de la Faculté des Sciences de 
Rennes, emploie avec beaucoup de succès, pour badigeonner les 
plaies de taille ou d'élagage faites aux arbres fruitiers^ un mastic 
composé de : 

Cire d'abeilles 250 grammes 

Poix de Bourgogne 250 — 

Résine ou goudron de Norwège. . 250 — 

Minium 150 — 

Suif en quantité suffisante pour rendre le mélange plus fusible et 
moins cassante 

Pour réussir cette préparation, on doit faire fondre sur un feu 
doux la cire, la poix, la résine et le suif et ajouter ensuite le mi- 
nium. Cette addition de minium doit se faire doucement et en ayant 
soin d'agiter avec une spatule, car elle provoque un brusque déga- 
gement de gaz qui aurait pour effet d'entraîner hors d(i récipient 
les matières fondues. 

Ce mastic se maintient liquide à une assez basse température 
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La taille de Tolivier, avons-nous dit, doit se faire 
après la récolte, de février à avril. Suivant les pays, 
l'époque peut en être avancée ou reculée dans ces limites. 
En somme il faut attendre pour Tefifectuer que les fortes 
gelées soient passées mais sans attendre trop tard. Une 
fois en pleine sève, en effet, Tarbre souffrirait davantage 
des amputations qu'on lui fait subir et les plaies res- 
tant plus humides présenteraient des conditions plus 
favorables à l'introduction des divers parasites. 
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Famare. -* l. Néce!<sité des engrais. •— 2. Exigences en principes 
fertilisants. — 3. Etablissement de la fumure, d'après la richesse 
du sol. — 4. Matières employées comme engrais. — 5. Mode et 
époque d'application des engrais. 

1. Nécessité des engrais. — L'olivier comme les 
autres plantes arbustives, plus que les autres même, 
^est souvent considéré comme pouvant se passer de 
fumure. Grâce à son système radiculaire développé, 
puissant et profond, il peut, en effet, mieux que toute 
autre plante, tirer parti des matières nutritives que le 
sol renferme naturellement, fouillant dans tous les sens 
un cube de terre très considérable. Mais quelque grande 
que soit son aptitude à arracher au sol sa nourriture, 
quelque modestes que soient ses exigences, l'olivier 
abandonné à lui-même sans engrais ne tarde pas à 
épuiser la réserve de principes nutritifs qu'il a primi- 

pour que soi» application sur les plaies résultant de la taille ou de 
la greffa soit sans inconvénient : il favorise considérablement la ci- 
catrisation de ces plaies, et donne des résultats bien supérieurs à 
ceux fournis par le carbonyle ou les autres dérivés du goudron. 
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tivement trouvée dans la terre. Gelle-ci.n'est pas un 
niagasin inépuis^le : $on slock de fertilité diminue 
peu à.pev et ne se reconstitue que bien lentement paY 
la désagrégation et la transformation de ses éléments 
mitvéjraux. Sa provision de matière organique néces- 
saire à ce3 transformations d.isparaît aussi rapidement, 
et par suitç^. de cet épuisement du sol, l-ôlivier végète 
ayée une vigueur de moins en moins grande et finit 
même souvent par dépérir complètement. £n tout cas 
ses produits vont en diminuant en quantité et en qua- 
lité et c'est ce fléchissement des rendements qui a fait 
dire trop souvent que la cuUqre de Tolivier devait être 
abandonnée. Il aurait été plus juste de dire qu'elle 
devait 'être' menée avec plus de soin et d'intelligence. 
Pourquoi, du restëj r^iiser à l'olivier la fumure que 
l'on accorde à toutes les autres plantes cultivées ? Parce 
qu'il .se.contente.de peu croitron qu'il puisse vivre de 
rîea du tout ? L'olivier, du reste, souffre d'autant 
plu$ du manque d'engrais qu'on ne le place guère que 
dansjes .terres les plus maigres, les plus arides où les 
principes jiu tri tifs sont en très faible quantité. 

Il y a long temps que l'expérience a montré les avan- 
tages que .cet arbre peut retirer d'une fumure bien 
comprise.. Çoiumelle disait déjà^. dans.gon langage 
ijpagé, qjie ii.fumer V olivier y c'est le supplier de domi- 
ner dw fruit » et tous les agronomes, tous les praticiens 
éclairés ont, de tout temps, reconnu la vérité dé cette 
parole et préconisé la fumure des olivettes. 

Il y a cependant encore beaucoup de cultivateurs 
qui croiraient faire une opération sinon mauvaise, 
tout au moins inutile, eiï consacrant à cette fumure 
un£. dépense quelconque. . - . - - - 
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M. de Gasparin a nettement montra, par une expé- 
rience restée classique^ Timmense avantage que Toli- 
vier retire des engrais. Cet éminent agronome opéra 
sur deux olivettes de 1600 arbres chacune. La pre- 
mière fut laissée sans engrais, tandis que la seconde 
recevait dans les trois ans 12^787 kilos de fumier de 
ferme. L'expérience fut prolongée pendant 7 ans, et, 
en ce laps de temps, on obtient 310 k. 400 d'huile sur 
Tolivette non fumée, et 718 1^, 920 sur celle qui avait 
reçu le fumier ; soit, à l'actif de celle-ci une surprq^ 
duction de 403 le 520 d'huile. Cent kilos de fumier 
avaient donc augmenté la production en- huile_ de 
3^k.300.- Ce résultat montre bien que Tolivier utilise 
avantageusement l'engrais et que comme les autres 
cultures il devrait partout en recevoir sa part. 

Mais. il ne suffit pas de lui fournir de l'engrais ; il 
convient pour obtenir de la fumure le maximum d'effet 
utile,, de se rendre compte de la quantité de chacun 
dQ9 principes nutritifs qu'il doit trouver à sa disposition 
pour s^ développer normalement. • \. • . 

2. Exigences de l'olivier en principes fërtiu^ 
SANTS. — Les principes^ nécessaires à la- nourriture; de 
l'oUyier sont les mêmes que pour les autres planteSiCe • 
sont ceux, évidemment, que l'analyse chimique montre 
eo^ime entrant dans la composition -des tissus de ses 
divers organes. On y trouve : Vazole^ V acide phospho- 
rique^ la potasse, la chaux, la magnésie, la soude, le 
fer, r acide sulfurique, le chlore, la silice, le carbone, 
r oxygène, r hydrogène, le manganèse. 

Le carbone est fourni par Tatmosphère où la plante 
le puise par ses parties vertes sous l'influence de la 
lumière; on n'a donc pas à se préoccuper de le. lui 
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fournir. Il en est de mêmp de Voxygène et de l'hydro- 
gène qui sont fournis parTair et par l'eau. 

Les autres éléments ne peuvent être pris par Tolivier 
que dans le sol ; mais le plus grand nombre s'y trou- 
vent toujours en quantité plus que suffisante pour ses 
besoins et il est inutile de les apporter parla fumure. 
Seuls, l'azote, l'acide phosphorique, et la potasse 
peuvent manquer complètement dans la terre ou n'y 
être contenus qu'en trop faible quantité pour que l'o- 
Kvier se développe convenablement. Ce sont donc ces 
trois éléments qu'il faudra lui apporter par les engrais. 

L'analyse chimique nous apprend aussi dans quelle 
proportion ils lui sont nécessaires chaque année, en 
nous indiquant quelle quantité de chacun d'eux entre 
dans la composition des organes formés annuellement, 
branches, feuilles et fruits. Il n'y aurait lieu de tenir 
compte de la tige que pour des arbres jeunes, encore 
en voie décroissance; mais, pour des arbres adultes, 
qui ne grossissent plus, il suffit de calculer la quantité 
de matériaux nécessaires à la formation des organes 
annuels. 

Les divers analystes ne sont pas d'accord sur cette 
quantité et arrivent à des chiffres assez différents. 
C'est qu'ils ont pris pour sujets d'étude des oliviers 
placés dans des conditions très différentes. M. Audoy- 
naud, ancien professeur à l'Ecole d'agriculture de 
Montpellier, et après lui MM. Mûntz et Girard, pro- 
fesseurs à l'Institut national agronomique de Paris, ont 
étudié les exigences en principes fertilisants d'oliviers 
moyens et soumis à la taille régulière. Ce sont leurs 
résultats qui nous serviront de base pour nos calculs, 
car ils s'appliquent à presque toute la région frarï^ 
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çaise. D'autres analystes, comme M. Paparelli, ont 
pris comme sujets d'expérience les oliviers de grande 
taille de Tltalie et sont arrivés naturellement à des 
chiffres beaucoup plus élevés. 

D'après MM. Audoynaud, Mûnlz et Girard, les 
fruits, feuilles et branches de Tolivier ont la compo- 
sition centésimale suivante en principes nutritifs : 



PRINCIPES 


/ 

FRUITS 


FEUILLES 


f 

BRANCHES 


Azote . . . . i 

! Acide phosphorique. 

Potasse .... 


0,274 
0,130 
0,360 


0,30 

0,29 
0,74 


0.40 
0,10 

0,35 



La récolte fournie annuellement par un arbre moyen 
est d'environ 30 litres d'olives, qui, à raison de 
600 grammes par litre, représentent un poids de 1 8 kilo- 
grammes environ. La quantité de feuilles perdues peut 
être évaluée à la moitié du poids de la récolte, soit 
9 kilogrammes ; enfin la taille enlève chaque année à 
l'arbre environ 5 kilos de bois que l'olider doit recons- 
tituer. D'après les chiffres du tableau précédent, on 
voit que chaque arbre enlève par ses divers organes 
les quantités suivantes d'éléments nutritifs : 



PRINCIPES ENLEVÉS 


PAR LES 
FRUITS 


PAR LES 
FEUILLES • 


PAR LES 
BRANCHES 


EN TOUT 


Azote ... 
Acide phospho - 
riqiic . . . 
Potasse . . . 


kil. 
0,049 

0,023 
0,065 


kil. 
0,045 

0,026 
0,067 


kil. 
0,020 

0,005 
0,018 


kil. 
0,114 

0,054 
0,150 
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M. Paparelli ôbtienly: çiji total,, les chiffres Rivants 
qui sont beaucoup plui? élevés : c. 

-.- , kil. 

Azote . ". . . . ... 0,9088 

„ Acide phosphorique . . . 0,1704 

Potasse . - . . ... . 0,4597 

Ces résultats ne s'appliquent pas, comme nous 
Tavons dit, aux conditions moyennes des oliviers de. 
France et nous ne les citons qu'à titre de renseigne- 
mentV Dans les pays où l'olivier atteint une" taille très 
élevée et pfésènte^ une griànde exubérance de végéta- 
tion, il;s pourraient avantageusement servir de base à 
l'établissement (Je la fumure rationnelle\ „_ . 

Voyons comment cette fumure doit être établie^, et 
tout d'abord reportons à l'hectare les chiffres indiqués 
plus haut. Le nombre d'oliviers plantés sur un hectare 
varie dans d'assez grandes limites avec la formé don- 
née à la' plantation et Tèspacement adopté. On peut 
admettre qu'il est en moyenne de iSO. La quantité de 
prîncipés fertilisants enlevés au sol par hectare est 
donc en moyenne de : 

17,100 d'azote. 
8,100 d'acide phôsphorique. 
22,500 de potasse 

Remarquons en passant combien l'olivier est mo- 
deste dans ses exigences et combien, par conséquent, 
les cultivateurs sont coupables s'ils lui refusent le 
peu d'engrais qu'il demande. 

Certains agronomes, se basant sur ce que les 
feuilles restent sur le sol après s'être détachées de 
l'arbre, et que les branches brûlées à la ferme re- 
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Précis de Physique industrielle, ë^L" proi 

fesseiir àPÉcole pratique de commerce et d'industrie de Limoges. 
Introduction par M.- Paul Jacquemart, inspecteur général de 
renseignement technique. 1899. 1 vol. ?n-18, 570 pages et 464 fig., 
cartonné .....' 6 fr. 

L'auteur expose dans la première çartie les faits d'expérience qui se 
présentent le plus souvent dans la vie pratique et donne Texplication 
de chacun d'eux. 

Il a simplifié les méthodes et les descriptions d'appareils et de 
machines ;4i n*a décrit que les appareils et machines les plus employés 
dans l'industrie. 

La deuxième partie traite des grandes applications industrielles de 
la physique; une large part est faite aux applications actuelles des 
courants électriques. 

Le livre répond exactement au programme de physique et de chimie 
des Écoles pratjiques de commerce et d'industrie; il rendra de 
grands services' aux jeunes gens qui se destinent à l'industrie. 

Précis de Chimie industrielle, aloStl 

par P. GuiCHARD. 1894. 1 voL in-18 jésus de 42Î pages, avec 

68 figures, cartonné 5 fr. 

Il manquait aux élèves des Écoles industrielles et des Écoles d arts 
«t métiers un volume élémentaire pouvant servir de résumé au cours 
du professeur et d'introduction à la lecture des grands ouvrages de 
chimie industrielle. Le Précis de Chimie industrielle de M. Guichard 
vient combler cette lacune. > 

M. Guichard a adopté la notation atomique. Il s'est a taché exclu- 
sivement aux applications pratiques. 11 a indiqué les noms des corps 
d'après les principes de la nomenclature chimique internationale : ce 
livre est le premier qui soit entré dans cette voie. Embrassant à la 
fois la Chimie minérale ti organique^ il a passé en revue Jes différents 
éléments et leurs dérivés, en suivant méthodiquement la classification 
atomique, et en insistant sur les questions industrielles. Ce livre sera 
très utile aux propriétaires, directeurs et contremaîtres d'usines. 

Précis d'Hygiène industrielle, rŒn.' 

de chimie et de mécanique, par le D^ Félix Brémond, inspecteur^ 

départemental du travail, membre de la Commission des logements 

insalubres. 1893. 1 vol. in-18 jésus de 384 pages, avec 122 fig. 5 fr. 

Le Précis d'hygiène industrielle a été rédigé pour répandre la 

connaissance des prescriptions nouvelles de la loi du 2 novembre 1892 

et pour faciliter son exécution. Voici Té numération des principales 

divisions de cet ouvrage : Usines, chantiers et ateliers : atmosphère 

du travail: gaz, vapeurs et poussières. Hygiène du milieu industriel : 

froid, chaleur, humidité. Maladies professionnelles '.matières irritantes, 

toxiques et infectieuses. Outillage industriel : moteurs divers, organes 

•dangereux et appareils protecteurs. Accidents des machines et des 

outilp. Premiers secours. Documents législatifs et administratifs. 
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ETABLISSEMENT DE LA FUMURE m 

twment à la terre SOUS forme de cendres, croient ne 
devoir tenir compte que des matières exportées par les 
fruits pour établir la fumure. Mais dans la pratique, 
une grande partie des feuilles est consommée parles 
animaux ; les cendres du bois employé comme combus? 
tible sont rarement portées à Tolivette, et d^ailleurs^ 
le seraient-elles, qu'elles ne restitueraient que l'acide 
phosphorique et la potasse, l'azote du bois s'étant 
dégagé dans l'air pendant la ~comhiistinft. Nous pen- 
sons donc que c'est sur là totalité iies éléments absor- 
bés par les divers organes qu'il faut tabler pour établir 
la fumure. . ' ^ / r. 

3:. Établissement de la eumure. — r Si l'on ne coEr 
sidérait le sol que comme un-simple support de la 
plante, on n'aurait qu'à fournir tous les ans àl'olivier 
les quantités de principes fertilisants ou nutritifs qu'il 
absorbe. C'est ainsi, du reste, qu'opèrent encore beaur 
caup de cultivateurs. Us pèchent par excès tandis que 
ceux qui ne : fument pas du tout pèchent par dé- 
faut. 

La terre n'est pas en effet pour les plantes un simple 
support; c'est aussi une sorte de magasin naturel, 
plus ou moins bien approvisionné, où les végétaux 
trouvent une partie et quelquefois la totalité. de la 
nourriture qui leur est nécessaire. Si ce magasin est 
suffisamment garni, il est évidemment inutile, et par 
suite onéreux, de lui apporter encore des provisions 
sous forme d'engrais. S'il manque au contraire de 
quelque élément, il est nécessaire, pour que les plantes 
ne souffrent pas, de les lui fournir. Pour l'olivier 
comme pour toutes les autres cultures la restitution 
des principes puisés dans le sol doit être faite d'une 
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manière rationnelle, en tenant compte de la richesse 
du terrain. 

L'analyse chimique de la terre permet d'y arriver. 

On admet généralement aujourd'hui qu'une terre 
est en bon état de fertilité, qu'elle a une richesse suf- 
fisante, lorsqu'elle contient : 

1 0/00 d'azote, 

1 0/00 d'acide phosphorique, 

2,3 0/00 de potasse. 

Dans un pareil terrain on devrait rendre stricte- 
ment à la culture ce qu'elle prend pour que la fertilité 
se maintienne d'une manière indéfinie. Mais ces terres 
idéales, à richesse bien équilibrée, se rencontrent rare- 
ment. On peut dire que l'olivier est toujours cultivé 
dans des sols à richesse insuffisante, contenant quel- 
quefois un élément en plus forte proportion que ce qui 
est indispensable, mais certains autres en quantité 
plus faible. Par la fumure rationnelle, on leur appor- 
tera plus ou moins de la quantité de chaque élément 
absorbée par la culture selon qu'ils en contiendront 
moins ou plus que les proportions indiquées. 

Si le sol d'une plantation, par exemple, renferme 

seulement 0,8 0/00 d'acide phosphorique, au lieu de lui 

apporter par la fumure seulement les 8^,100 de ce 

principe qui sont nécessaires à un hectare d'oliviers, 

on lui en apportera davantage ; et, puisque la richesse 

1 
de ce sol est inférieure de — à la richesse normale, 

5 

la dose d'acide phosphorique à apporter sera de 

gk 100 

8^100 H '-^ = 9\720. De même si ce terrain au 
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lieu de contenir 2,5 0/00 de potasse en contient, par 

etemple2,75 0/00, sarichesse dépassant de — la ri- 

10 

chesse normale, la dose de potasse à apporter sera 

1 
diminuée de -r^et au lieu d'être de 22^,500 sera 

seulement de 22^,500— ^f_L^ ^ 20\250. L'arbre 

10 

utilisera ainsi Texcès de potasse que contient le sol. 
On calcule de la même façon la dose d'azote néces- 
saire. 

Dans la pratique on ne peut agir avec cette pré- 
cision mathématique. L'analyse chimique du sol 
donne en effet plutôt des indications que des ren- 
seignements précis, car elle n'indique pas si les élé* 
ments contenus dans la terre sont assimilables, c'est- 
à-dire sous une forme telle que la plante puisse les 
absorber facilement. Mais, malgré leur caractère un 
peu aléatoire, ces indications ne sont pas moins pré- 
cieuses et de nature à faire augmenter ou diminuer 
les doses d'éléments fertilisants suivant que la terre 
en renferme déjà plus ou moins. Du reste il est tou- 
jours prudent de forcer la dose dans la fumure, car 
une partie de ce qu'on apporte reste toujours hors de 
la portée des racines. 

4. Matières employées comme engrais. — Les 
diverses matières employées comme engrais sont ou 
bien des matières organiques ou bien des matières 
minérales. D'une manière générale, on doit préférer 
pour la fumure de l'olivier les matières organiques 
aux matières purement minérales. Il en est ainsi, du 
reste, pour toutes les cultures arbustives. 
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Les matières organiques, en effet, outre qu'elles 
apportent les éléments fertilisants, fournissent aussi 
au sol, par leur décomposition, de Thumus. La présence 
de ce corps dans la terre est indispensable pour que 
puissent s'opérer entre les éléments du sol les diverses 
réactions à la suite desquelles ils peuvent jouer un 
rôle actif dans la nutrition de la plante. De plus l'hu- 
mus améliore les propriétés physiques du sol, emma- 
gasine l'humidité et les principes fertilisants et favo- 
rise l'action des engrais. Or les terres plantées en oli- 
viers sont le plus souvent situées en coteaux ou dans 
les plaines caillouteuses. Elles sont sèches, arides, 
riches en calcaire ou en silice et presque toujours 
pauvres en humus. L'emploi des engrais organiques 
constitue donc pour elles un véritable amendement 
en plus de la fertilité qu'il leur procure, et c'est avec 
juste raison qu'on donne la préférence à ces engrais. 

Nous passerons successivement en revue les prin- 
cipales de ces matières avant d'aborder les engrais 
minéraux dont Temploi doit toujours être beaucoup 
plus limité. Le choix entre elles dépend surtout des 
circonstances économiques, de la facilité avec laquelle 
ôiipeut se procurer les unes ou les autres et du prix 
auquel elles font ressortir les éléments fertilisants. 

Fumier de ferme. — Le fumier de ferme n'est guère 
employé pour les oliviers que lorsqu'on leur ftssocie 
des cultures intercalaires et c'est, alors, surtout à ces 
cultures qu'il est destiné; l'arbre en profite par sur- 
croît. Cela tient à ce que dans la région de l'olivier la 
production du fumier est très limitée par suite de la 
rai^eté des fourrages et du bétail. On n'entretient 
guère que le Bétail de trait nécessaire à l'exploitation 
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et la petite quantité de fumier produit est absorbée 
par les cultures les plus importantes, vigne, plantes 
sarclées ou céréales. Ce n'est que dans les rares 
domaines où la culture des fourrages revêt une certaine 
importance, grâce aux irrigations, que le fumier peut 
être économiquement employé sur les olivettes. Il leur 
convient cepêtidant très bien ; en effet il fournit beau- 
coup d'humus, par sa décomposition et apporte les 
trois éléments nutritifs principaux, azote, acide phos- 
phoriqûë et potasse, à peu près dans les proportions 
où ils sont absorbés par l'olivier. Quoique sa richesse 
varie beaucoup d'Une ferme à une autre, on peut 
admettre qu'il contient en moyenne : 

4 à 6 0/00 d'azote. 

3 à 5 P/00 d'acide phosphorique. 

5 à 7 0/00 de potasse. 

En tablant sur lé minimum de richesse, et si Ton ne 
tient pas compte de la richesse du sol une dose de 
f3 000 kilogs dans les trois ans serait suffisante pour 
maintenir la fertilité d'un hectare d*oliviers. Elle appor- 
terait en effet : 

52 kil. d'azote, . - 

39 d'acide phosphorique, 

65 de potasse, \ ^ 

soit, à peu près la quantité d'azote nécessaire à lav 
culture pendant ce- laps de temps, ùh léger excès 
diacide phosphorique et il resterait un déficit dé 
potasse qu'il faudrait combler par un engrais pure- 
ment potassique. Généralement,. la terre étant pauvre, - 
il convient d'employer dés dosés' un peu plus fortes et 
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de les compléter par des engrais phosphatés et potas- 
siques. 

Crottins de moutons. — Dans le midi de la France 
les crottins de moutons sont très souvent employés seuls 
comme engrais sur la vigne, mais il est rare qu'ils 
aillent à Tolivier. Celui-ci, pense-t-on, ne les utiliserait 
pas avec autant d'avantage. Ils sont, en effet, d'un 
prix élevé et de plus leur composition est incomplète; il 
faudrait compléter la fumure par une addition d'engrais 
potassique. Ces crottins contiennent à l'état pur : 

Azote 0,7 0/0 

Acide phosphorique. 0,4 0/0 
Potasse 0,37 0/0 

Ils se décomposent du reste rapidement dans le sol 
et doivent être employés à doses assez faibles. On n'au- 
rait intérêt à les employer que sur des oliviers affai- 
blis, pour donner un coup de fouet à leur végétation. 

Chiffons de laine^ rognures de cuir, de cornes y etc.— 
Toutes ces matières sont très souvent employées dans 
la fumure des oliviers; on en fait surtout un grand 
usage en Italie, dans la Rivière de Gênes. Leur richesse 
varie beaucoup avec leur degré de pureté, mais leur 
richesse en azote est toujours assez élevée. En revanche 
ils manquent d'acide phosphorique et surtout de 
potasse. Par leur décomposition très lente, ils se 
prêtent très bien à la fumure des plantes arbustives et 
on les emploie généralement à assez haute dose pour 
que leurs effets se fassent sentir pendant longtemps. 
Il faut seulement compléter leur action par des engrais 
phosphatés et potassiques. 
Les bourres de laine contiennent environ 6 0/0 d'azote ; 
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les chiffons ont une composition plus variable et sont 
plus lents à se décomposer. Les déchets de cuir se 
décomposent avec une très grande lenteur ; à l'état 
brut ils renferment environ 6 à 7 0/0 d'azote. Désa- 
grégés et réduits en poudre, ils agissent plus rapide- 
ment et leur teneur en azote s'élève jusqu'à 8 et 
9 0/0. 

Les rognures ou frisons de cornes contiennent à 
l'état brut de 10 à 15 0/0 d'azote et conviennent parti- 
culièrement bien à la fumure des oliviers ; leurs effets 
se font sentir pendant très longtemps. 

Les poils, crins, plumes, déchets et chiffons de soie 
ont également une assez grande richesse en azote et 
sont employés souvent avec avantage. Mais leur 
richesse est excessivement variable avec leur degré 
d'humidité. Elle varie de 4 à 15 0/0. 

Un grand nombre d'autres déchets industriels peu- 
vent encore être utilisés dans certaines circonstances, 
par exemple dans les plantations voisines des fabriques. 
Mais d'une manière générale toutes ces matières sont 
vendues à un prix trop élevé eu égard à leur valeur 
fertilisante, ce qui restreint beaucoup leur emploi. 

Balayures des villes. — Les balayures des villes 
constituent un engrais de valeur très variable avec les 
rues d'où elles proviennent, mais leur prix peu élevé 
les fait souvent employer par les propriétaires des 
environs. Les balayures de Marseille, par exemple,' 
sont d'un usage commun dans les Bouches-du-Rhône 
et les départements voisins; leur richesse et leur mode 
d'action sont comparables à ceux du fumier de ferme 
et souvent supérieurs. Comme lui, elles approvision- 
nent le sol en humus et, outre leur action fertilisante, 

P. d'Aygalliers, l'Olivier. 10 
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elles jouent dans une certaine mesure le rôle d'un 
amendement. 

Composts. — Toutes les matières organiques, d'ori- 
gine animale ou végétale, peuvent servir à la fabrication 
de composts au lieu d'être employées directement. 
Mais, pour Tolivier, on préfère le plus souvent les 
enfouir sans aucune préparation. Cependant, si le ter- 
rain est pauvre en calcaire, elles s'y décomposent trop 
lentement et il est plus avantageux de les stratifier 
avec de la chaux et de la terre avant de les apporter 
à l'olivette. On active ainsi leurs effets et on fournit en 
même temps au sol l'élément calcaire qui lui fait défaut. 

Engrais verts. — L'usage des engrais verts peut 
rendre de grands services pour la fumure des oliviers. 
On sait que la pratique des engrais verts consiste à 
cultiver sur le sol même que l'on veut fumer des plantes 
que l'on enfouit quand elles ont acquis leur entier 
développement, généralement à leur floraison. L'espa- 
cement qui existe entre les arbres dans les plantations 
d^oliviers rend cette opération relativement facile lors- 
que le sol est d'assez bonne qualité. On emploie sur- 
tout comme engrais verts des plantes de la famille des 
Légumineuses, qui ont là propriété d'absorber l'azote 
atmosphérique grâce à la présence de bactéries fixées 
sur leurs racines. Ce curieux phénomène de symbiose 
leur permet de ne demander au solqui les porte que 
des principes minéraux qu'elles lui restituent après 
leur enfouissement eri même temps qu'elles lui four- 
nissent gratuitement l'azote pris dans l'air. L'engrais 
vert équivaut donc à une fumure azotée d'autant plus 
importante que la plante qui le constitue à un déve- 
loppement foliacé plus considérable. De plus, il.fournit 
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à la terre une abondante provision d'humus et, de ce 
fait, agit très heureusement sur ses propriétés, phy- 
siques. 

On doit choisir comme engrais vert des plantes sus- 
ceptiblçs d/être semées à l'entrée de l'hiver et qui puis- 
sent_acijuérir . jusqûlau printeiAps.„uii jcLévelopp^inent 
suffisant. Il faut aussi qu'elles conviennent au terrain 
où on le? place. On sèmera, par exemple, des féverolles 
d'hiver, de la vesce d'hiver, du trèfle incarnat, etc.. 
Si le sol n^est pas calcaire, les lupins seront d'un em- 
ploi encore plus avantageux à cause de leur grand 
développement. 

On donne un labour au moment où les olives vont 
arriver à maturité et on sème les plantes choisies à la 
volée. En mars ou au plus tard au commencement 
d'avril, on enterre l'engrais vert par le labour d'aéra- 
tion ; si les plantes sont très développées à ce moment j 
il^st bon' de les faucher avant le labour pour faciliter 
leur enfouissement. 

On peut aussi employer des plantes autres que les 
Légumineuses, mais, alors, il n'y a plus de gain d'azote 
pour le sqI, ^et élément étant comme les autres pris 
dans la terre et ensuite restitué. Le seul avantage qui 
persiste, c'est l'enrichissement en matière organique. 
Les terres à oliviers étant plutôt pauvres, il est indis- 
pensable, avant d'y semer l'engrais vert, d'y répandre 
une abondante fumure phosphatée et potassique si 
l'on sème une légumineuse, et une fumure complète 
si l'on sème toute autre plante. Cette fumure est d'ail- 
leurs utilisée par l'olivier, par suite de la décomposi- 
tion de Tengrais vert qui l'a absorbée. 

Voici, d'après MM. Mûntz et Girard, la richesse en 
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éléments fertilisants de quelques plantes susceptibles 
d^être employées comme engrais verts. 





AZOTE 


ACIDE PHOS- 
PHOBIQUE 


POTASSE 

i 


Vesces . . . 
Lupins . 






0/0 

0.56 

0,50 

0.43 

0,48 

0,46 

0,37 

0.39 


O/O 

0.13 

0,11 

0,08 
0,13 
0.12 
0,20 
0,08 


0/0 1 

0.43 
0,15 
0,26 
0.44 
0.35 
0.47 
0,38 

1 


1 Trèfle incarnat 
Trèfle rouge . 
Colza 




Speigule . . 
Sarrasin . . . 





On voit, d'après ces chiffres, que 1,000 kilos d'une 
légumineuse enfouie en vert apportent au sol au moins 
autant d'azote et souvent davantage que 1,000 kilos 
de fumier de ferme. On a donc intérêt à employer les 
engrais verts dans les plantations d'oliviers toutes les 
fois que c'est possible, c'est-à-dire toutes les fois que 
le sol, par sa nature, se prête au développement des 
plantes herbacées. 

Rameaux ou débris de plantes. — La végétation 
spontanée fournit souvent des ressources précieuses 
pour la fumure des cultures arbustives et notamment 
celle de Tolivier, dans le midi. Sur les coteaux incultes, 
on trouve du buis, des bruyères, des cistes, etc.; 
dans les marais du littoral méditerranéen, diverses 
plantes palustres, les roseaux, les triangles, etc., pous- 
sent en abondance. Les unes et les autres, dans le 
midi de la France, sont coupées et utilisées comme 
engrais. Il serait préférable, surtout pour celles de ces 
plantes qui sont à texture ligneuse, comme le buis. 
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d'en faire des composts pour activer leur décomposi- 
tion; mais, le plus souvent, on les enfouit après les 
avoir simplement hachées, ou les avoir employées 
comme litière. 

Ces plantes constituent un excellent engrais pour 
Tolivier auquel elles fournissent une grande quantité 
d'humus, presque autant que le fumier de ferme. De 
plus, leur décomposition très lente s'harmonise bien 
avec la faible exigence annuelle de l'olivier en principes 
fertilisants, et les doses employées sont généralement 
destinées à plusieurs années. 

Voici la richesse en éléments fertilisants de quelques-* 
unes de ces plantes : 



PLANTES 


AZOTE 


ACIDE PHOS- 
PHORIQUE 


POTASSE 


Buis 

Genêts 

Fougères .... 
Bruyères .... 
Joncs ..... 
Roseaux .... 
Triangles .... 


0/0 
1,17 
2,54 
2.38 
0.80 
» 
0.42 
0,57 


0/0 
» 
0,30 
0,33 
0,03 
0.43 
0.04 
0,15 


0/0 
1> 

0,90 
2,75 
0,37 
0.69 
0,29 
0,58 



On voit qu'elles ont besoin, pour la plupart, d'être 
additionnées d'engrais phosphatés et quelquefois aussi 
d'engrais potassiques. 

En certains points du littoral de la Méditerranée, 
on ramasse en grande quantité des plantes marines 
que les vagues déposent sur le rivage. Ces plantes, 
ces warechSy constituent un engrais excellent, mais 
qui va rarement à l'olivier; on préfère le réserver pour 
les vignes. Les w^arechs sont riches en azote et pau- 

P. d'Aygalliers, roiivier. 10. 
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vres en acide phosphorique et en potasse j ils contien- 
nent en effet : 

Azote. ... 0,40 à 0,55 0/0 . \ 

Ac. phosphor. 0,08 à 0,15 

Potasse . . . 0,18 à 1,60 .: 

Dans le sol, ils se comportent d'une façon analogue 
aux débris de plantes terrestres. ' 

Tourteaux. — Les ionviediux de graines oléagineuses 
sont assez souvent employés dans le midi de la France, 
malgré leur prix asez élevé relativement à leur richesse. 
Ils sont d'un transport et d'une application commodes 
et se décomposent rapidement dans le sol. C'est même 
là lin inconvénient qui oblige à n'en employer que 
des doses assez faibles pour éviter la déperdition d'élé- 
ments utiles. Ils conviennent donc surtout lorsque la fu- 
mure est destinée à des arbres fatigués, affaiblis, que l'on 
veut relever par une nourriture plus forte^Mais ilsi ont 
généralement besoin d'être accompagnésd'engrais phos- 
phatés' et surtout potassiques pour faire équilibre à 
l'azote qu'ils contiennent. Voici la teneur en éléments 



" • 




ACIDE PHOS- 


. 


NATURE DES TOURTEAUX 


AZOTE 


PHORIQUE 


POTASSE 


Tourteau d'arachidss brutes. 


5.37 


0,59 


0,60' 


— — décortiquées. 


7,51 


1,33 


1,50 


-— de colza exotique 


5,40 


1,90 


1,25 


— de coprah. . . 


3,90 


1,12 


2,54 


— de coton brut . 


3,90 


1,24 


1,65 


— — décortiqué. 


6,55 


3,05 


1,58 


— de lin . . . . 


5,04 


2,15 


1,29 


— de palmiste . . 


2,40 


1,20 


0,55 


— de pavot d'Europe 


5,88 


2,53 


1,98 


— de pavotdeTInde 


5,81 


2,90 


1,98 


— de ricin brut. . 


3,67 


1,62 


1,12 


1 — de sésame noir . 


6,34 


2,03 


1,45 
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fertilisants des divers tourteaux dont l'usage comme 
engrais est le plus répandu dans la région de l'olivier. 

En raison de leur décomposition très rapide, les 
tourteaux peuvent être considérés comme n'enrichis- 
sant pas le sol en matières organiques. Leur action 
s'épuise à peu près complètement en une seule année. 

On peut rapprocher des tourteaux de graines oléa* 
gineuses les marcs d'olives ou grignons épuisés, les 
pulpes de ressences et les boues de ressences. Il est 
tout à fait logique de rendre à l'olivier le résidu des 
industries alimentées par ses produits. 

Les . grignons d'olives contiennent en moyenne 
0^80 O/Ô d'azote et 0, 1 0/0 d'acide phosphorique et une 
certaine quantité de potasse. Il est beaucoup plus avan- 
tageux de s'en servir comme engrais que de les brûler 
comme combustible. Les pulpes de ressence ne sont 
pas autre chose que la partie pulpeuse des grignons 
épuisée par le sulfure de carbone. Elle contient de 0,9 
à 1 0/0 d'azote et de 0,07 à 1 0/0 d'acide phospho- 
rique. Au lieu de les enfouir directement comme en- 
grais," il est préférable de les employer d'abord comme 
litière. Les boues de ressense sont les matières qui se 
déposent dans les bassins où l'on, envoie les eaux de 
ressense. (]es matières subissent une fermentation qui 
les transforme en une bouillie noire que Ton peut em- 
ployer comme engrais immédiatement ou après les 
avoir converties en compost. Elles contiennent d'après 
M. Décugis 2,31 0/0 d'azote et 0,05 d'acide phospho- 
rique. 

Les eaux des moulins à huile sont avantageusement 
employées pour l'irrigation des oliviers, elles renferment 
environ 0,2 0/0 d'azote. Enfin, l'épuration des huiles de 
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qualité inférieure lai^e un résidu très acide et ren- 
fermant environ 0,7 0/0 d'azot« et 4 d'acide phos- 
phorique. Ce résidu peut être employé comme engrais 
après avoir neutralisé son acidité par de la chaux. 

Matières fécales, etc. — Les matières de vidanges 
ne sont que très rarement employées sur Tolivier, car 
elles se décomposent très rapidement et leurs effets 
s'épuisent vite, il vaut mieux les réserver pour des 
cultures plus exigeantes. 

Engrais minéraux. — On doit, ayons-nous dit, pré- 
férer pour Tolivier les matières organiques qui, se 
décomposant lentement dans le sol, fournissent peu à 
peu à l'arbre les éléments qui lui sont nécessaires et 
qui, en même temps, approvisionnent la terre en hu- 
mus; mais, toutes ces matières organiques apportent 
surtout de l'azote, et la plupart, nous l'avons vu, 
manquent d'acide phosphorique et de potasse. Il est 
donc nécessaire de compléter leur action pour que 
l'olivier trouve tout ce qui lui est nécessaire. Les en- 
grais minéraux peuvent être avantageusement employés 
dans ce but. 

Pour apporter l'acide phosphorique, on a recours 
généralement aux superphosphates lorsque le sol est 
calcaire, ou aux scories de déphosphoration des fontes 
(plio^phates Thomas) si la plantation est établie en ter- 
rain non calcaire. Les phosphates naturels sont aussi 
. employés avec avantage. Les doses sont calculées de 
façon à compléter la quantité d'acide phosphorique né- 
cessaire à la culture ; mais, comme ces engrais restent 
dans le sol et ne risquent pas d'être entraînés par les 
eaux hors delà portée des racines, il n'y a aucun in- 
convénientà en fournir à la fois de très fortes doses. 
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Pour la potasse, en emploie le sulfate de potasse ou 
le chlorure de potassium ; mais on ne peutpas en appor- 
ter de très grandes quantités à la fois. Il est préférable 
d'employer ces engrais à doses plus faibles, n^ais plus 
fréquemment renouvelées. Du reste, il est relativement 
rare que la potasse fasse complètement défaut dans 
les terres d'olivettes. Souvent, le plâtrage permet d'aug- 
menter la quantité de cet élément utilisable par la 
plante sans avoir recours à des engrais spéciaux. 

Les engrais minéraux azotés, nitrate de soude et 
sulfate d'ammoniaque ne sont pas à conseiller d'une 
manière générale pour l'olivier, à cause de leur action 
beaucoup trop rapide et parce qu'ils ne fournissent pas 
du tout d'humus. Cependant on peut y recourir dans 
certains cas avec avantage ; par exemple pour parfaire 
la dose d'azote d'une fumure organique à décomposi- 
tion lente, au moment de son application, ou encore 
pour relever la végétation des oliviers affaiblis par le 
manque d'engrais ou une cause quelconque. Mais, ces 
engrais azotés minéraux étant très solubles, on ne doit 
jamais en employer à la fois que la quantité qui doit 
être utilisée dans l'année courante. Les pluies entraî- 
neraient l'engrais en excès dans le sous-sol, hors de 
la portée des racines. 

Enfin il ne faut pas oublier qu'un excès d'.azote ac- 
tive la végétation de l'olivier, la rend exubérante, mais 
aux dépens de la fructification. Il faut que les éléments 
se fassent équilibre; si l'olivier trouve trop d'azote, il 
produit beaucoup de bois mais peu de fruits, ce qui est 
évidemment désavantageux. 

Dans certains terrains, qui manquent de chaux, 
l'olivier se trouve biende l'apport de matières calcstires. 
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LesL plâtras de démolition, et le plâtre pernîett^t, 
non de remplacer la fumure, comme on le croit trop 
souvent, mais d'améliorer la nature du sol, et d'^^s- 
surer une meilleure utilisation des éJéments nutritifs 
qu'il contient et de ceux qu'apportent les engrais. 

. 5. Epoque et mode d'appûgation des engrais. — r. 
L'époque la plus convenable pour fumer les olivettes 
est l'hiver, après la cueillette des fruits. Le plus sou- 
vent, on fait coïncider la fumure avec le labour d'aé- 
ration, de façon à ce que cette œuvre puisse être uti- 
lisée pour l'enfouissement descendrais. D'une manière 
générale, la fumure doit être appliquée d'autant plus 
tôt. que Jes matières employées sont plus lentement 
décomposables. Au contraire, les engrais à action ra-r 
pide, comme le nitrate de soude et le sulfate d'ammo- 
niaque ne seront appliqués qu'au printemps. 

Le mode d'application de la fumure varie avec Ja 
façon dont Tolivier est cultivé. Lorsqu'on lui associe 
d'autres récoltes, les engrais s'adressent davantage à 
celles-ci qu'à lui. Dans ce cas, on les répand unifor^ 
mément sur toute la surface du terrain. Il est évident 
que c'est le procédé qui assure le mieux la nutrition 
de la plante, car partout où il y aura une racine, elle 
trouvera la nourriture qui lui est nécessaire. 

Mais si l'olivier est cultivé seul, les pieds, quoique 
plus rapprochés, sont encore à une trop grande disr 
tance les uns des autres pour que la quantité relative- 
ment faible d'engrais qui leur est destinée soit ainsi 
régulièrement distribuée sur toute la surface du ter- 
rain. Il vaut beaucoup mieux accumuler la fumure 
dans la partie du sol la plus riche en racines, où elle 
sera plus complètement utilisée. 



ÉPOQUE ET MODE D'APPLICATION DES ENGRAIS 179 

Les cultivateurs ont trop souvent l'habitude de creu- 
ser autour du pied de chaque arbre une fosse en 
godet dans laquelle ils enfouissent les engrais. Ce 
procédé est vicieux car c'est autour de la souche 
que se trouvent le moins de racines actives. Ceux de 
ces organes qui jouent le rôle le plus actif dans la nu- 
trition de la plante, sont en effet les plus jeunes, qui 
naissent à l'extrémité des racines principales et for- 
ment ce que l'on appelle le chevelu. Si donc, on ac- 
cumulé les engrais autour du pied, la plus grande 
partie de leurs éléments nutritifs sera entraînée verti- 
calement par les pluies et ne remplira pas du tout le 
but auquel elle était destinée, tandis que le plus grand 
nombre déracines ne trouveront pas d'engrais sur leur 
passage. 

Quelques propriétaires, au lieu de creuser un go- 
det au pied même de l'arbre, ouvrent une tranchée 
circulaire à une certaine distance du tronc. C'est dans 
cette tranchée, plus ou moins large, qu'ils enfouissent 
les engrais. Ce procédé est évidemment meilleur que 
le précédent, mais il n'assure cependant pas une uti- 
lisation parfaite de la fumure; toutes les racines ne 
peuvent en effet profiter des engrais qui tendent da- 
vantage à s'enfoncer verticalement qu'à se diffuser en 
surface. ^ ; 

Il vaut beaucoup mieux répandre la fumure uni- 
formément autour de chaque arbre, sur une surface 
circulaire limitée par deux circonférences concentriques, 
l'une autour du tronc, l'autre dépassant légèrement 
la projection horizontale de l'ensemble du feuillage. 
La circonférence intérieure sera d'autant plus grande, 
et par conséquent l'engrais sera placé d'autant 
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plus loin du tronc que Tarbre sera plus développé. 

Dans ces conditions, les matières fertilisantes se 
trouveront dans la région du sol la plus riche en che- 
velu et leur utilisation sera beaucoup plus parfaite. 

La fumure ne doit pas être enfouie trop profondé- 
ment, c'est un tort de la placer à m. 50 et m. 60 
comme on le fait quelquefois, car on n'y parvient qu'en 
mutilant un grand nombre de racines et Tengrais ap- 
porté est alors en partie employé à remplacer ces or- 
ganes. On Tenterre autant que possible, avons-nous 
dit, par le labour d'aération, et la profondeur de ce 
travail suffit largement. 

Comme ce labour se donne, sous les arbres, avec 
des outils à main, généralement la bêche ou la houe, 
on peut, suivant que les circonstances ou la naturç des 
engrais nécessitent un enfouissement plus hâtif ou plus 
tardif, retarder sur ce point l'exécution du labour. 
Cependant, il ne faut pas trop le retarder, car il est 
essentiel que cette façon culturale soit donnée avant 
les dernières gelées pour que la terre s'effrite bien. 
Si donc, la fumure devait être effectuée très tard, en 
mars ou avril, par exemple (c'est ce qui arrive lors- 
qu'on emploie des engrais très actifs comme le nitrate 
de soude), il faudrait donner le laboura l'époque ordi- 
naire et enfouir l'engrais par un binage supplémen- 
taire. 
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CHAPITRE VIII 

Production, récolte et conservation. 1. Entrée en production 
— 2. Floraison ; Formation et maturation des fruits. — 3. Ré- 
colte des olives et rendement. — 4. Conservation des olives. — 
5. Rajeunissement des oliviers. 

1. Entrée en production. — L'olivierne commence 
à donner des fruits qu'à un âge relativement avancé si 
on le compare aux autres arbres de nos régions. 
Ayant devant lui une vie des plus longues, il s'attache 
d'abord à nourrir son corps, si Ton peut s'exprimer 
ainsi, à augmenter le nombre et la force de ses organes 
et ce n'est que lorsqu'il s'y est suffisamment préparé 
qu'il se met en devoir de se reproduire. 

La lenteur de notre arbre à fructifier est une des 
causes qui font le plus hésiter les cultivateurs à em- 
ployer le semis comme moyen de reproduction. De 
tout temps, en effet, cette lenteur a été légendaire, et 
la sagesse des nations, qui est quelquefois menteuse, 
n'a pas manqué de l'exagérer en la faisant passer en 
proverbe : Jamais, dit Hésiode, l'homme n'a pu voir 
les fruits d'un olivier planté de ses mains. Sans 
remonter aussi loin, le dicton provençal bien connu 
dans le Midi fait ressortir la production tardive de 
l'olivier en le comparant à ce point de vue à deux autres 
arbres méridionaux : Oulivié dé toun gran^ castanie 
de toun païré, amourié tiouné, disent nos cultivateurs 
du Midi ; ce qui signifie que l'on peut jouir d'un mûrier 
que Ton aura planté soi-même, mais que l'on ne rér 
coltera les fruits d'un châtaignier que s'il a été mis 
' en terre par la génération précédente, et que l'olivier 
dont on cueille les premiers fruits a dû être planté par 
p. d'Aygallieks, l'Olivier. 11 



482 PRODUCTION, RÉCOLTE, CONSERVATION 

l'aïeul de son propriétaire. A l'olivier donc, s'appli- 
querait entièrement le vers du bon Lafontaine : 

Mes petits neveux me devront cet ombrage. 

Cependant, Tarbre de Minerve ne fait pas attendre, 
en réalité, ses produits aussi longtemps qu'on pour- 
rait le croire sur la foi de ces dictons populaires. Il 
rentre tard en production, c'est vrai, mais celui qui l'a 
planté peut cependant savourer ses premières olives. 
A vingt ans, l'olivier bien soigné donne déjà une 
récolte sérieuse quoiqu'il n'ait pas encore atteint sa 
production moyenne. 

2. Floraison, Maturation. — Les fruits, et par 
conséquent les fleurs, n'apparaissent, nous l'avons dit, 
que sur le bois de deux ans ; si par hasard il se montre 
quelques fleurs sur les rameaux de Tannée, elles ne 
parviennent jamais à nouer. Il est facile, avec un peu 
d'habitude, de distinguer sur les rameaux les yeux 
qui doivent donner des fleurs. Ils sont plus gros et 
plus arrondis que les boutons à bois qui sont pointus, 
effilés. 

Les fleurs apparaissent généralement en grand 
nombre, et à une époque variable, avec les pays. 
Dans le sud de sa région de culture, en Syrie, en 
Afrique, ou dans l'Espagne méridionale, l'olivier fleurit 
dès le mois de février, favorisé par la chaleur du cli- 
mat ; en Sicile et dans le sud de l'Italie les fleurs ne 
se montrent qu'en mars, et dans le reste de la région 
européenne la floraison commence seulement en avril- 
mai. Elle se prolonge environ un mois, par suite de 
l'ouverture successive des fleurs^ mais ce ne sont 
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guère que les premières écloses qui arrivent à nouer 
leurs fruits. Le plus grand nombre avorte toujours, à 
tel point que Ton ne trouve jamais plus de trois olives 
sur le même pédoncule, alors que les fleurs sont quel- 
quefois jusqu'à quarante sur la grappe. 

C'est grâce à cette coulure considérable que Tolivier 
cultivé doit de pouvoir mieux nourrir ses fruits et de 
porter des olives plus grosses que Tolivier sauvage. 
Celui-ci a des fruits plus nombreux, mais petits. 

Après la fécondation, la petite olive a une teinte 
verte très foncée ; elle est de forme ovoïde et plus 
large que longue. Elle reste un certain temps asymé- 
trique et paraît bombée d'un côté. Cette irrégularité 
est causée par Tavortement d'une des deux loges de 
l'ovaire ; mais elle disparaît peu à peu avec le déve- 
loppement de la pulpe qui finit par entourer complè- 
tement, et d'une couche égale partout, le seul noyau, 
c'est-à-dire la seule semence du fruit. 

Cette pulpe charnue reste longtemps mince et ne 
commence à se développer véritablement que lorsque 
le noyau n'a presque plus rien à gagner, quand il a 
acquis sa taille définitive et qu'il est devenu à peu 
près dur, ce qui se produit en août. 

L'olive, qui possédait au début une teinte verte et 
foncée, pâlit peu à peu pendant qu'elle se développe. 
Aux approches de la maturité, elle devient rougeâtre, 
puis passe au rouge violacé et enfin du violet au noir. 
La maturité n'est complète que lorsque le fruit a pris 
la teinte la plus foncée qui soit compatible avec sa 
variété. Jusque-là, il grossit et augmente de poids. On 
peut le constater facilement en prenant des poids 
égaux d'olives à des degrés divers de maturité ; par 
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exemple 1 kilo d'olives rouges, autant de rouges vio- 
lacées, et un autre lot d'entièrement noires. On cons- 
tate que le nombre d'olives de chaque lot est d'autant 
moindre que la teinte du fruit est plus foncée. 

L'huile ne commence à se former dans la pulpe 
qu'après la lignification, l'ossification du noyau qui se 
produit plus ou moins tôt suivant les circonstances 
météorologiques. L'apparition de l'huile dans les fruits 
varie donc non seulement d'un pays à l'autre, mais 
dans le même pays, elle se produira plus tôt ou plus 
tard suivant que les conditions seront plus ou moins 
favorables. La proportion d'huile continue ensuite à 
augmenter jusqu'à la maturité complète, mais elle de- 
vient plus ou moins considérable, suivant que les con- 
ditions climatériques favorisent plus ou moins le jeu 
normal des fonctions végétales. 

On a rapproché l'augmentation d'huile dans la pulpe 
de la diminution qui se produit en même temps dans 
la quantité de mannite contenue dans cette même pulpe. 
La mannite, très abondante au début dans le jeune 
fruit, y diminue peu à peu et au fur et à mesure que 
l'huile y devient plus abondante et disparaît complète- 
ment lorsque la teneur en huile a atteint son maximum. 

Il est certain que la mannite est une forme de mi- 
gration, grâce à laquelle les principes élaborés peuvent 
circuler dans les divers organes de l'arbre pour aller 
se concentrer dans certains d'entre eux où ils revêtent 
une autre forme. Mais, il n'est pas démontré que ce 
soit ce principe sucré qui se transforme en huile. 

La matière huileuse est contenue dans la pulpe, 
mais, il s'en trouve aussi dans l'amande du noyau, 
quoique un certain nombre d'auteurs l'aient nié; enfin, 
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la partie osseuse de ce noyau en renfermerait aussi 
une certaine proportion. Cette huile du noyau et de 
l'amande est dans tous les cas en petite quantité et 
sujette à s'altérer facilement ; aussi, dans l'extraction 
de l'huile d'olive, tâche-t-on de ne pas écraser les 
noyaux, de façon à obtenir seulement l'huile delà pulpe. 

Voici, d'après plusieurs auteurs, l'analyse des di- 
verses parties de l'olive, pulpe, noyau, amande. (Voy. 
p. 186). II existe des différences sensibles entre les résul- 
tats obtenus par ces analystes; mais cela peut être 
attribué aux conditions différentes de pays, de varié- 
tés, etc., qui ont pu influer sur la composition des 
fruits. 

3. Récolte des olives. — La récolte des olives a 
une importance considérable; suivant la manière plus 
ou moins parfaite dont elle est effectuée, les arbres se 
conservent en plus ou moins bon état, et les fruits 
donnent des produits de qualité différente. Il y a à 
considérer l'époque de la cueillette et les procédés 
employés. 

L'époque de la cueillette ne peut pas évidemment 
être la même suivant que l'on veut obtenir des olives 
de table à confire vertes ou des olives à conserver 
noires, ou encore des olives à presser pour en extraire 
l'huile. 

Les fruits à confire en vert doivent être récoltés 
avant qu'ils commencent à changer de couleur, au 
moment où ayant déjà acquis tout leur développement 
ils sont encore verts. 

L'époque varie un peu avec le climat et, dans une 
même localité, avec Texposition. En France, c'est de 
la fin de septembre au milieu d'octobre qu'il faut les 



186 



PRODUCTION, RÉCOLTE, CONSERVATION 





OO OCCOOb-OOOO 




o o OOOO91OO00«0OOC0O 


;o ao COOOO;OlO;OOOi(Nl--îft(N 


< 
eu 


o" oT »« 00 co t>^ »-- co -^ (ïf o<i o* ■^' o"-^ 


•< 


00 ^ aoan(N(M(N (N-^t-ao 


z 




■^ 


i^co<«4 »iartoor-o 


fi 

o 


Oao»* ooeoo>t^**«*H 


»*Mj«0**ï«OSOÔ^ — i^t^^ico 


3 


eOCT)ï^o>**«D**-*Wwoooo * a a 


se 






aoooffOO>ooosoao-*^co^OS(N 


s 


l^^ -♦•^•«n^lCO M(»ir^«4« 


X 




2 


o» art co 


Q 


©i<Nart<N<NOOoao;oc»o»;ooo«o«o 


M 


•* (N ce «0^<N (N <N -* t- »l l> 00 <N O^-^ .^^ 


< 
X 

u 


^"^ co »o '♦'' M»«' W to fo ieî 9i «o aflT <N (»r -♦' «f 


l>i»î co©« art ^.^oo-^ ^ 


U. 


o o o o o 


J 


o o o o o 


o 


ftft^^assft*- -^ •>•»««« 


Û 


^ o ^ «C <N 


tf 


JO -«n ^ (N 


u 


«j. o 00 «o ** 00 


t» 


o ïo ^ t- 00 «o 


U3 


«o^co t-^ ^ a j5 j5 o^ an ço^ ft A A a a ft 


M»« -rH o o t- CO , 


en 


l- <N <N 


il 


io os <N 00 o «o 


^ <N 00 «o 00 o -«n 


1* 


•^ 050**00 


ao -^ <N 


M 










« 








. *^ ^ 


w ? 


oÇ ©* a»*'©**® 


si: 


g-B® D'H S"^ S"^ =3"^ 

s05usos = Ofi:30CsoS 


os 


2-§ 




C-Z-<faû-Z<û.Z<ft-Z<û,z< 




. -, . . . ^ 
1 D • • o 


t/5 


^ TS 3 


?: 


M . . . cr . 


o 


p a, . . . o 


II 


? 5 


^^ fî Vj 


ë ^ 


» s - . . 2 s 


^s 


« o g i .-2 -B 


a 


i'-* g -5 3 g 




H W s s o 



RECOLTE DES OLIVES 187 

ramasser. On a naturellement intérêt à retarder le plus 
possible l'a cueillette pour avoir des olives plus grosses, 
mais on est limité par leur rougissement. 

.S'il n'y a pas de discussion pour les fruits à con- 
fire, il n'en est pas de même pour ceux à conserver 
mûrs ou à presser. Les uns veulent que Ton attende 
pour les récolter que ces olives aient atteint leur* der- 
nier degré de maturité et se détachent elles-mêmes de 
l'arbre, parce qu'elles renferment alors la plus forte 
proportion d'huile relativement à leur poids. 

D'autres soutiennent qu'en opérantla cueillette aussi 
tard (février, mars et même avril) on ne gagne abso- 
lument rien car l'olive diminue de poids en évaporant 
de l'eau et c'est par suite de cette diminution de poids 
total que la proportion d'huile paraît augmenter. L'ex- 
périence leur donne raison. En effet, la maturité est 
complète, et la proportion d'huile atteint son maximum 
dans l'olive lorsque celle-ci a pris sa teinte définitive 
d'un noir bleuâtre. Ce qui le prouve bien, c'est que si 
l'on veut obtenir la même quantité d'huile avec des 
olives très mûres, déjà ridées, se détachant seules de 
l'arbre, qu'avec des olives cueillies juste au moment 
où elles viennent de prendre leur livrée noire, il faut 
opérer sur un plus grand nombre de fruits. On n'a 
donc aucun intérêt, au point de vue de la quantité 
d'huile, à cueillir les olives trop tard. Au point de vue 
de la qualité il en est de même. Plus l'olive mûrit,plus 
son huile devient incolore et perd le goût du fruit, ce 
qui la déprécie pour la vente. De plus, les olives qui 
restent longtemps sur l'arbre risquent davantage de 
souffrir des gelées qui diminuent leur richesse en huile, 
d'être dévorées par les oiseaux, ce qui diminue le ren- 
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dément ou d'être attaquées par des parasites, ce qui 
diminue à la fois la quantité etia qualité des produits. 
La récolte tardive doit donc être proscrite des cultures 
bien conduites, et il convientde procéder à la cueillette 
dès que la totalité des fruits ont pris la couleur carac- 
téristique de la complète maturité. 

Dans certains cas, cependant, on a intérêt à ne pas 
attendre cette maturité complète. En effet, si Ton ré- 
colte plus tôt, les fruits fournissent une huile moins 
abondante, il est vrai, mais plus fine et possédant ce 
goût de fruit si recherché des consommateurs. C'est 
donc au propriétaire de voir, dans chaque situation 
particulière, s'il y a avantage à augmenter ainsi la 
qualité de l'huile au détriment de sa quantité. 

En somme, l'expérience scientifique indique que l'é- 
poque de la récolte influe de la manière suivante sur 
les produits : 

1"* Les olives cueillies tardivement donnent une huile 
blanche de qualité inférieure. 

2° Les olives cueillies au moment précis de la ma- 
turité donnent le maximum d'huile, et la qualité est 
normale. 

3® Les olives cueillies un peu avant la maturité com- 
plète produisent une huile fine, ambrée, de qualité su- 
périeure, fruitée, mais le rendement est diminué. 

Le procédé de récolte a, lui aussi, une grande in- 
fluence sur la qualité des produits, et même sur la 
vigueur de l'arbre. Dans les pays où la récolte tardive 
est entrée dans les mœurs, comme dans certaines ré- 
gions de l'Italie, il n'y a pas à proprement parler de 
cueillette ; on attend que les olives se détachent d'elles- 
mêmes, par excès de maturité, et on les ramasse sur 



RECOLTE DES OLIVES' 189 

le soL Ce système est le plus mauvais de tous et pré- 
sente des inconvénients nombreux. En effet, Toliveest 
solidement fixée sur son pédoncule et s'en détache 
difficilement, ce qui rend le ramassage long et difficile. 
En admettant même qu'on ramasse chaque jour les 
fruits tombés depuis la veille, il y en a toujours un 
certain nombre qui sont abîmés dans leur chute et 
commencent à pourrir sur le sol ; beaucoup sont abî- 
més par les gelées, salis par la terre humide, dévorés 
par les oiseaux ou attaqués par les insectes ; en somme 
on perd en quantité et en qualité, non seulement par 
l'excès de maturité, mais encore par le fait même de 
ce procédé de récolte. 

Dans beaucoup d'autres endroits, on récolte les 
olives par le gaulage. C'est encore un procédé barbare 
et qui devrait disparaître des cultures soignées. Il con- 
siste à frapper à coups de gaule les branches de l'olivier 
pour en faire tomber les fruits sur le sol ou préféra- 
blement sur des draps étendus à terre: Si l'olivier est 
de grandesdimensions, l'ouvrier monte sur les grosses 
branches pour atteindre les parties les plus élevées. 

Pour ne pas être obligé de frapper trop fort, on est 
conduit à retarder la récolte, à attendre que les olives 
se détachent assez facilement, et on retombe dans les 
inconvénients de la cueillette tardive. Aussi, dans les 
pays où le gaulage est employé, les insectes qui s'atta- 
quent aux olives se mul tiplient-ils davan tage et leurs ra- 
vages sont-ils plus grands, absolument comme là où les 
olives tombent naturellement à terre. Mais le gaulage 
a encore d'autres défauts. Il est facile, en effet, de se 
rendre compte des dommages que l'on cause à un 
arbre aussi délicat que l'olivier enfrappant ses branches 

p. d'âygalliers, l'Olivier. H. 
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à coups redoublés. Les rameaux les plus tendres, les 
plus jeunes, ceux qui auraient donné le fruit l'année 
suivante sont brisés, coupés et jonchent le sol, de sorte 
qu'on n'obtient qu'une récolte sur deux. Les écorces 
sont elles-mêmes blessées, déchirées et risquent d'être 
envahies par les parasites de toute sorte, notamment 
par les champignons inférieurs. On a remarqué depuis 
longtemps en Italie que l'affection qui porte dans ce 
pays le nom de Rogne est surtout répandue dans les 
plantations où l'on récolte par le gaulage. Enfin les 
fruits sont eux aussi meurtris tant par leur chute que 
par les coups qu'ils reçoivent et ont une propension à 
fermenter rapidement et à donner par suite une. huile 
de mauvais goût et de qualité inférieure. En somme, 
récolte forcément tardive, abaissement de la qualité de 
l'huile, affaiblissement des arbres et par suite bisan- 
nualité des récoltes, tels sont les graves défauts que 
l'on peut reprocher à ce procédé de récolte. Les Ro- 
mains l'avaient si bien reconnu, qu'ils n'avaient pas 
dédaigné de faire une loi spéciale pour défendre de 
frapper les oliviers, sans l'ordre du propriétaire : 
(( Oleam nestringito neve verberato injussu domini », 
dit Caton(l). 

Le gaulage est cependant le seul procédé que l'on 
puisse employer sur les arbres non soumis à la taille 
et qui atteignent une grande hauteur. Mais combien 
serait-il plus avantageux de tailler ces oliviers et de 
rendre ainsi possible un mode de cueillette plus en 
harmonie avec le tempérament des arbres et le but 
économique de leur culture! Dan^ beaucoup de pays, 

(i) De re rmtica. 
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notamment en Italie et dans les Alpes-Maritimes, 
Tabsence de taille et le gaulage sont les principales 
causes du peu de bénéfice que donne Tolivier. 

Le seul procédé de récolte des olives qui soit à re- 
commander et qui devrait être employé partout est 
celui que Ton ejmploie forcément pour récolter les 
olives vertes destinées à la confiserie : la cueillette à 
la main. Avec lui, le propriétaire peut récolter quand 
il veut, lorsqu'il juge la maturité suffisante ; les fruits 
restent absolument sains et les arbres, ne perdant pour 
ainsi dire pas de petites brindilles, se conservent vi- 
goureux et capables de donner des produits annuels 
à peu près réguliers. Malheureusement, la cueillette 
à la main nécessite beaucoup de main d'œuvre ; elle 
est lente et coûteuse. Mais malgré cela elle doit être 
préférée partout où Ton est soucieux de ne pas abîmer 
les oliviers et d'en retirer des produits de bonne qua- 
lité. Dans la plus grande partie de la région française 
c'est ce procédé que l'on emploie, et la récolte se fait 
en décembre et janvier; pour obtenir des huiles fruitées, 
on récolte même quelquefois en novembre. 

Dans le Languedoc où les arbres sont très bas, une 
partie des fruits sont ramassés par des ouvriers debout 
sur le sol ; pour atteindre ceux qui sont à l'extrémité 
des branches, ils montent sur les troncs et les grosses 
branches. En Provence, on opère plus commodément; 
l'ouvrier transporte avec lui un chevalet, sorte d'é- 
chelle large à la base et dont les montants se rejoi- 
gnent par le haut où s'articule une jambe de force, 
et atteint facilement les fruits quelque élevés qu'ils 
soient. Les olives, au fur et à mesure qu'elles sont 
cueillies, sont jetées sur lin drap étendu à terre, ou. 
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mieux encore, déposées dans un panier ou une poche 
formée par un tablier en toile que l'ouvrier porte 
devant lui. 

Il ne faut procéder à la cueillette que par un temps 
sec et, autant que possible, par une journée de soleil. 
Si les fruits étaient ramassés humides, ils fermente- 
raient très facilement. Pour éviter la fermentation, il 
faudrait alors les faire sécher. 

Quel que soit le procédé de récolte que Ton ait em- 
ployé, il est indispensable, avant d'emporter les olives, 
de les débarrasser de la terre, des feuilles, et des 
autres impuretés qui peuvent s'y trouver mélang-ées. 
Quand la récolte est faite à la main, ce nettoyage est 
beaucoup plus rapide. On doit préférer transporter 
les olives dans des paniers ou des corbeilles que dans 
des sacs où elles risquent davantage de se meurtrir ; 
enfin, il faut éviter, en les vidant, de les faire tomber 
de trop haut, ce qui pourrait leur occasionner des 
blessures et les prédisposer à fermenter. 

Il est assez difficile d'évaluer le rendement moyen 
d'un olivier, car il varie avec la variété, le climat, les 
dimensions de l'arbre, la taille à laquelle il est soumis, 
les engrais et les soins culturaux qu'on lui donne, etc. 
On peut cependant estimer que, d'une manière très 
générale, un olivier en bon état, d'âge moyen et con- 
venablement soigné, produit en moyenne une trentaine 
de litres d'olives par an. A 600 grammes par litre, le 
poids de la récolte est de 18 kilogrammes. La propor- 
tion d'huile fournie par les olives étant en moyenne de 
12 pour cent, un olivier donne donc 2 k. 16 d'huile. 
Si l'on admet que dans les plantations en plein il 
rentre environ 150 arbres à l'hectare, le rendemfent 
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moyen sur cette surface est de 2700 kilog. de fruits 
ou de 324 kilos d'huile. 

4. Conservation des olives. — Lorsque c'est 
possible, les olives destinées à Textraction de Thuile 
doivent être portées au moulin immédiatement après 
la cueillette. L'expérience a montré que c'est là le 
meilleur moyen pour obtenir de l'huile de bonne qua- 
lité. Mais cela n'est possible qu'aux petits cultivateurs 
qui ont un petit nombre d'oliviers. Pour les proprié- 
taires d'une certaine importance, il faut qu'ils attendent 
que leur récolte soit entièrement terminée et par con- 
séquent ils sont dans l'obligation de conserver leurs 
olives un certain temps avant de les porter au moulin. 

Il s'agit de les conserver de façon à éviter qu'elles 
entrent en fermentation. Pour cela, on les garde dans 
une pièce bien aérée et sèche où on les dispose en 
couches minces sur le carrelage ou le parquet. Les 
couches ne doivent pas dépasser au plus l'i centi- 
mètres d'épaisseur, de façon à ce que Tair circule faci- 
lement à travers et qu'il ne s'y produise pasd'échauf- 
fement. Si la conservation se prolonge assez longtemps, 
il est bon de retourner les fruits avec précaution de 
temps à autre. 

Dans certaines régions de l'Italie, on emploie un 
autremoyen qui donne d'assez bons résultats. On place 
les olives dans des récipients pleins d'eau, munis d'un 
robinet à leur partie inférieure. Tous les huit jours on 
enlève l'eau par le robinet et on la remplace par de 
l'eau fraîche. Les olives sont quelquefois conservées 
ainsi jusqu'au mois de mai ; il faut seulement avoir la 
précaution de les faire bien sécher avant de les en- 
voyer au moulin. 
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C'est dans les pays où les olives sont pressées le 
plus tôt possible ou tout au moins conservées à l'abri 
de la fermentation qu'on obtient les huiles de meil- 
leure qualité. Mais, dans beaucoup d'endroits, les pro- 
priétaires s'obstinent, contrairement à leur intérêt, à 
entasser leurs olives et favoriser une certaine fermen- 
tation. Beaucoup croient ainsi augmenter la quantité 
d'huile de leur récolté. Ils sont seulement dupes d'une 
illusion, les olives en fermentant, ou même conservées 
à l'abri de la fermentation perdent de l'eau par évapo- 
ration et diminuent par conséquent de poids. Un ki- 
logramme d'olives conservées pendant un certain temps 
représente plus d'un kilogramme d'olives fraîches ; il 
n'est donc pas étonnant qu'il fournisse davantage 
d'huile, il se produit un phénomène de concentration,' 
mais pas du tout un phénomène de surproduction. 
Non seulement la fermentation n augmente pas la 
quantité d'huile, mais encore elle diminue considéra- 
blement la qualité, et communique aux produits une 
odeur nauséabonde et un goût fort et désagréable. 

3. Rajeunissement des oliviers. — Quel que soit 
le soin avec lequel on cultive l'olivier, les engrais que 
l'on lui donne, la taille à laquelle on le soumette, etc., 
il arrive un moment où l'arbre fléchit et a besoin d'être 
rajeuni. Il devient nécessaire de lui faire produire du 
bois nouveau sur le tronc ou les très grosses branches 
charpentières de façon à pouvoir lui reconstituer une 
nouvelle tête. C'est surtout nécessaire pour les oliviers 
âgés et dont le dépérissement a été encore accentué 
par des accidents de quelque nature que ce soit. 

Si le tronc paraît encore vigoureux, que les branchés 
seules soient atteintes, on procède de la manière sui- 
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vante : L'année qui précède Topera tion, au printemps, 
on enlève une bande d'écorce sur les deux tiers envi- 
ron du pourtour du tronc. Cela suffit à provoquer le 
développement de nouvelles branches sur le vieux bois. 
Dès que ces branches ont atteint une vigueur suffi- 
sante, on recèpe immédiatement au-dessus, et les plaies 
sont enduites de goudron. 

Cette façon de procéder est un peu trop énergique 
et risque souvent de provoquer la mort de Tarbre déjà 
affaibli par une longue production. Il est préférable 
d'opérer progressivement, et de faire porter le rajeu- 
nissement chaque année sur line grosse branche seu- 
lement. De celte façon Tarbre est moins affaibli, sup- 
porte mieux l'opération et sa production n'est pas 
interrompue. 

Très souvent, pour hâter la rentrée en production 
des branches charpentières rabattues, on les greffe 
dans le courant du mois de mai qui précède le rajeu- 
nissement. Dans le Languedoc, on emploie avec succès, 
dans ce but, la greffe en écusson en placage avec la- 
nières que Ton pratique de la manière suivante : 

Le greffon est une bande d'écorce que Ton découpe 
de façon à obtenir une plaque régulière, de forme rec- 
tangulaire, ou, si on Ta prise sur un rameau assez jeune, 
de forme tubulaire. Sur le sujet,qui est en l'espèce une 
branc'he charpentière, on découpe une plaque d'écorce 
absolument semblable, mais de trois côtés seulement, 
de façon à ce qu'elle puisse se rabattre sans être enlevée. 
Le greffon est plaqué sur le bois du sujet ainsi mis à 
nu, et on le recouvre avec la plaque d'écorce du sujet 
que l'on maintient relevée contre lui par la ligature. 
.Souvent, pour la rendre plus maniable, cette plaque 
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est divisée en un certain nombre de lanières par des 
fentes verticales. 

Au printemps suivant, on rabat la branche au-des- 
sus de la çrefFe. Pour favoriser la reprise de celle-ci^ 
il est bon de placer l'œil du greffon au-dessous d'un 
œil du sujet qui joue le rôle d'appelle-sève. 

Lorsqu'un olivier a été ainsi rajeuni plusieurs fois, 
il finit souvent par être atteint de la carie et le tronc lui- 
même doit alors être remplacé. S'il est trop profondément 
abîmé, on doit évidemment l'arracher et le remplacer 
par un nouveau plant. Si la souche est encore en bon 
état on se contente de la recéper un peu au-dessous du 
niveau du sol, ce qui détermine la sortie de nombreux 
rejets qui se développent rapidement et dont on con- 
serve seulement les 3 ou 4 plus vigoureux au bout d'un 
an. Généralement ces rejets sont émis par la souche 
au-dessous de la grèflFe et ils doivent par conséquent 
être eux-mêmes greffés par un des procédés que nous 
avons indiqués à propos de la multiplication de l'oli- 
vier. Si on les laissait à eux-mêmes, ils se comporte- 
raient en vrais Oleaster ou Oliviers sauvages. 

Souvent, sur les oliviers dont on doit remplacer le 
tronc, on confond encore en une seule les deux opéra- 
tions du rajeunissement et du greffage. L'arbre est 
recépé au niveau du sol, et on le greffe en couronne 
immédiatement après avoir eu soin d'enlever les rejets 
s'il y en a. Dans le midi de la France ces greffes en 
couronne sont souvent ligaturées avec des lanières d'é- 
corce de mûrier passées à l'eau bouillante. Dans tous 
les cas, elles sont soigneusement engluées avec un 
mastic quelconque, le mastic de Lhomme-Lefort par 
exemple et buttées. Le nombre de greffons ainsi dis- 
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posés autour de la souche est généralement de 3 à 5, 
suivant son diamètre. 

Par ces deux derniers procédés de rajeunissement, 
on remplace presque toujours un tronc unique par plu- 
sieurs tiges, deux, trois, quatre, quelquefois même jus- 
qu'à six, partant d'une même souche. Chacune de ces 
tiges n'est pas traitée comme un arbre différent ; on 
les considère absolument comme les premières ramifi- 
cations charpentières d'un arbre, et c'est à leur en- 
semble que Ton donne par la taille la forme adoptée 
dans la plantation, généralement en gobelet. C'est par 
suite de la restauration, du rajeunissement de l'arbre 
primitif, que, dans les vieilles plantations provençales 
ou languedociennes, on trouve un si grand nombre 
d'oliviers formés par la réunion de plusieurs tiges et 
qui présentent chacun l'aspect d'un bouquet d'arbres. 

Le rajeunissement est souvent rendu nécessaire pour 
des arbres d'un âge encore peu avancé et qui auraient 
pu durer très longtemps, par des accidents météoro- 
logiques. Le froid, les vents, la foudre, frappent sou- 
vent de mort les parties supérieures des oliviers et il 
devient alors utile de traiter les arbres atteints de la 
même façon que ceux dont le grand âge a seul amené 
le dépérissement. 
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CHAPITRE IX 



Causes de dépérissement des oliviers. — l . Accidents météoro- 
logiques. — 2. Animaux nuisibles, insectes parasites. — 3. Ma- 
ladies -cryptogamiques. — 4. Loi concernant la destruction des 
parasites. 

I. — Accidents météorologiques 

a. Gelées. — Nous avons dit, à propos des exigences 
climatériques de Tolivier, que cet arbre est très sensible 
au froid et que les fortes g-elées détruisent souvent des 
plantationsentières. Le sud delà rég^ion oléifère, c'est- 
à-dire le nord de l'Afrique, la Syrie, les îles de la Mé- 
diterranée, le sud de l'Italie et de l'Espagne, est rare- 
ment éprouvé par le froid; mais il n'en est pas de 
même de la partie la plus septentrionale, centre de 
TEspagne, midi de la France, centre de l'Italie, Grèce, 
etc. où les hivers exceptionnellement rigoureux ne 
vontjamaissans causer de pertes sérieuses à la culture. 

Le mal est d'autant plus considérable que le froid 
est plus intense et surtout qu'il se prolonge plus long- 
temps. Nous avons vu aussi que la neige, non adhérente 
aux branches, semble garantir l'olivier, tandis que 
le verglas, la neige qui gèle sur les rameaux, entraîne 
leur destruction par le froid. Les effets du froid sont 
encore d'autant plus funestes qu'ils se manifestent plus 
tard, lorsque l'olivier avait recommencé à végéter sous 
l'influence des premières chaleurs du printemps. Dans 
les situations exposées aux vents du nord, c'est sou- 
vent à la fin de l'hiver que l'olivier est gelé. Cependant 
les gelées blanches, si préjudiciables à la vigne, sont 
sans action sur lui, sauf au moment delà floraison ; il 
ne redoute que les gelées à glace. 
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Lorsque les feuilles ou les fleurs sont seules atteintes, 
on en est quitte pour la perte d'une récolte, et l'arbre 
n'est pas sensiblement affaibli. Les soins ordinaires 
de la culture suffisent pour lui permettre de se relever. 
Si les rameaux sont, eux aussi, détruits, la perte est 
plus considérable et se fait ressentir durant plusieurs 
années d'autant plus vivement que les rameaux ont 
été tués en plus grand nombre. Il faut, dans ce cas, 
au lieu d'abandonner les oliviers sous prétexte que, ne 
produisant rien, il devient onéreux de les soigner, les 
entourer au contraire de soins intelligents, enlever les 
branches mortes, tailler sévèrement pour amener une 
égale répartition de sève dans les diverses parties de 
l'arbre, fumer abondamment avec des engrais à action 
rapide et énergique ; enfin accorder aux labours et aux 
autres façons cul turales plus de soin encore qu'à l'or- 
dinaire. 

Lorsque les grosses branches ou le tronc sont eux- 
mêmes plus ou moins atteints par la gelée, il ne 
faut pas hésitera procéder à leur rajeunissement, leur 
renouvellement, par l'un des moyens décrits au cha- 
pitre précédent. 

b. Vents violents. — Les vents violents produisent 
souvent des dégâts considérables dans les; plantations 
d'oliviers. Enhiverce sont les vents froids du nord qui 
sont les plus redoutables par le refroidissement de l'at- 
mosphère qu'ils déterminent. Lorsqu'ils ont passé sur 
les montagnes couvertes de neige et qu'ils se prolongent 
pendant quelques jours, ce refroidissement est souvent 
assez intense pour occasionner les accidents graves 
dont nous venons de parler. 

Pendant la floraison, le vent est surtout, à craindre 
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par sa violence et son action desséchante. Il flétrit les 
organes de la fleur et amène la coulure ou encore dé- 
tache les fleurs, ce qui diminue également la récolte. 

Il en est de même en été; les vents violents dans 
cette saison causent souvent la chute d'un grand 
pombre de fruits ; si, en outre, ils sont secs et chauds, 
les fruits qui restent sur l'arbre se dessèchent quelque- 
fois, ou restent petits, ridés, peu riches en huile. Dans 
ce dernier cas, les irrigations, quand elles sont pos- 
sibles, permettent de contre-balancer Tinfluence nui- 
sible du vent. 

Le seul moyen pour garantir les plantations contre 
les vents violents, consiste à placer celles-ci à Tabri 
d'un pli de terrain, d'un coteau, etc., et à disposer les 
lignes d'oliviers dans le sens même de la direction des 
vents régnant habituellement dans le pays. Les arbres 
se garantissent ainsi les uns les autres et souff'rent 
moins. 

c. Grêle, foudre. — Les chutes de grêle se pro- 
duisent surtout dans le courant de l'été, lorsque les 
fruits sont déjà formés. Les grêlons détachent souvent 
ces fruits ouïes abîment en les déchirant. Les rameaux 
eux-mêmes sont souvent brisés, hachés et couverts 
de meurtrissures plus ou moins profondes. La récolte 
de l'année est plus ou moins diminuée et celle de 
l'année suivante est d'autant plus compromise qu'un 
plus grand nombre de jeunes rameaux ont été détruits. 
On ne connaît malheureusement aucun moyen de pré- 
venir les chutes de grêle ; la seule précaution à prendre 
pour en atténuer les effets consiste à s'assurer. Mal- 
heureusement, ce sont à peu près toujours les mêmes 
quartiers qui sont atteints par la grêle, de sorte qu'il 
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y a presque autant de sinistrés que d'assurés, les pro- 
priétaires des localités rarement atteintes n'ayant aucun 
intérêt à s'assurer. Il résulte de ce fait que les compa- 
gnies d'assurances exigent des primes élevées, peu en 
rapport avec les bénéfices laissés par la culture. Les 
vignes, à cause des bénéfices considérables qu'elles 
procurent, peuvent encore être assurées, mais il egt 
rare que les plantations d'oliviers puissent supporter 
ce surcroît de dépenses. 

La foudre tombe assez souvent sur les oliviers; 
quand l'arbre foudroyé n'est pas complètement détruit, 
les dégâts sont toujours plus considérables que ceux 
causés par la grêle. Les grosses branches et le tronc 
portent souvent des déchirures profondes; les ra- 
meaux plus jeunes se dessèchent et se désorganisent 
sur les parties atteintes. MM. Ravaz et Bonnet, dans 
une étude récente sur les vignes foudroyées, ont cons- 
taté que certaines affections de la vigne, considérées 
jusqu'ici comme parasitaires, sont dues le plus souvent 
au développement de champignons inférieurs ou de 
bactéries dans les tissus altérés par la foudre (1). Il 
est probable que les choses se passent d'une manière 
analogue sur l'olivier et que certaines altérations attri- 
buées à un parasite ont pour cause première les effets 
de la foudre qui créent un milieu favorable au déve- 
loppement d'êtres microscopiques. Pas plus que pour 
la grêle, il n'est possible de proléger les plantations 
contre la foudre. Il faut seulement, après ces accidents, 
s'attacher à relever la vigueur des arbres atteints par 



1 Ravaz et Bonnet, Effets de la foudre sur la vigne in Annales 
de f Ecole d'Agriculture de Montpellier, t. X. 
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une culture soignée, des engrais actifs et par une taille 
intelligente destinée à supprimer les branches et ra- 
meaux fortement atteints qui risquent de s'altérer. 

d. Coulure. — Nous avons dit que les vents secs 
et violents pouvaient souvent occasionner la coulure 
des fleurs de Tolivier. Cet accident est aussi fréquem- 
ment occasionné par les pluies qui surviennent pen- 
dant la floraison. La pluie agit de deux manières dif- 
férentes; elle entraîne mécaniquement le pollen avant 
que la fécondation ait pu s'efl^ectuer, et elle amène un 
refroidissement de l'atmosphère qui, lorsqu'elle se 
prolonge, suffit pour empêcher de s'accomplir cet acte 
indispensable à la formation du fruit. Il n'existe pas 
de moyen pratique d'empêcher la coulure; en eff^et, 
les moyens employés sur les arbres fruitiers conduits 
en espalier, pincements, incisions annulaires, etc.. 
ne peuvent convenir à la pratique ordinaire pour les 
arbres de grande culture. Il faut seulement s'eff'orcer 
de placer l'arbre dans de bonnes conditions en sup- 
primant à la taille une partie des rameaux à fruits, 
de façon à ce que le nombre des fleurs étant moins 
considérable, elles puissent nouer plus facilement. 

II. — Animaux et insectes nuisibles. 

a. Oiseaux et animaux frugivores. — « Si l'on 
considère, dit A. Laure, le nombre des insectes qui 
vivent sur l'olivier et celui des animaux qui se nour- 
rissent de ses fruits pendant une partie de l'année, et 
si l'on observe ensuite que cet arbre est l'un des plus 
utiles à l'homme, on sera forcé de reconnaître que la 
nature, en créant l'olivier, a voulu faire un don pré- 



ANIMAUX ET INSECTES NUISIBLES 203 

cieux aux êtres destinés à habiter le sol où la tempé- 
rature permettrait à cet arbre de végéter, et de dire 
avec Columelle : l'olivier est le plus précieux de tous 
les arbres; olea prima omnium arborum est.*)) Mais 
le grand nombre d'animaux qui sont susceptibles de 
se nourrir de Tolive oblige Thomme à se défendre 
contre cette concurrence redoutable s'il veut obtenir 
de l'olivier, lui qui l'a planté et le soigne, des produits 
qui le payent de sa peine. 

Ce sont surtout les oiseaux qui, parmi les gros ani- 
maux, sont les plus à redouter. Les corbeaux, les 
corneilles, les pies, les geais, les ramiers, les grives 
font une grande consommation d'olives et diminuent 
souvent la récolte dans une fâcheuse proportion. Dans 
certaines localités, on doit leur faire la chasse à coups 
de fusil ou les effrayer en faisant du bruit sous les 
oliviers. Ce sont généralement des enfants que l'on 
charge de ce soin. 

Outre les oiseaux, certains animaux sont encore 
friands des fruits de l'olivier : les rats font des ravages 
assez considérables dans les magasins à olives ; les 
chiens et les renards mangent quelquefois les olives 
tombées sous les arbres, mais contre tous ces^^arasites 
il est facile de se défendre et on n'éprouve pas de leur 
chef des pertes bien sérieuses. 

Celles que causent les insectes sont bien autrement 
importantes, et il est, de plus, beaucoup plus difficile 
de lutter contre ces ennemis que leur petite taille rend 
quelquefois presque insaisissables et que leur multi- 
plication excessivement rapide préserve des causes de 
destruction. 

Les insectes parasites de l'olivier sont très nombreux, 
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mais tous ne sont heureusement pas également redou- 
tables. Nous donnons ci-dessous leur liste complète, 
d'après M. Valéry-Mayet, le savant professeur d'ento- 
mologie à rÉcole de Montpellier. Nous nous conten- 
terons d'étudier les mœurs des plus dangereux ainsi 
que les moyens à employer pour les détruire et passe- 
rons sous silence les espèces moins importantes dont 
les ravages sont peu considérables. 

COLÉOPTÈRES HÉMIPTÈRES 

Phlœotribm oleœ (Latreille). Lecanium oleœ (Bernard). 

Hylesinus Fraxini (Fabricius). Aspidiotus villosus (Targioni;. 

Hylesinus oleiperda (Fabricius). Mytilaspis flava (Targioni). 

Otiorhynchus meridionalis Pollinia costaœ (Targioni). 

(Schsenher). Philippia follicularis (Targio- 

Peritelus Schœnherri (Bohe- ni). 

mann). Psylla oleœ (B. de Fonsco- 

Peritelus Cremim(Bohemann). lombe). 

Cionus Fraxini (de Geer). lépidoptères 

Cantharis vesicatoria (Linné). Tinea oleella (B. de Fonsco- 

ORTHOPTÈRES lombe). 

Thrips ou Phleotrips oleœ {Costa), Z ellaria oleastrella (Millière). 

DIPTÈRES Boarmia umbraria (Millière). 

Dacus oleœ (Latreille). Margarodes uniohalis (Hu- 

bner). 

B. Phl^eotribus OLE.E. — C'cst un petit xylophage 
(mangeur de bois) bien connu dans la région française 
de l'olivier sous les noms de Neïroun en Provence, 
Babarotte ou Courcoussoun dans le Languedoc. En 
Italie on lui donne vulgairement le nom de Pimleruolo 
delU oliva. 

L'insecte parfait atteint tout au plus 1 millimètre et 
demi à 2 millimètres de long; il est d'un brun noirâtre 
revêtu d'un duvet gris qui lui permet de se confondre 
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facilement avec Técorce des rameaux. Ses antennes 
sont terminées par trois articles en la- 
melles comme celles des hannetons 
(%.37). ■ _ . 

Comme tous les insectes mangeurs de 
bois, le Neïroun n'attaque guère que les 
arbres qui souffrent déjà pour une cause 
quelconque, soit qu'ils manquent de la- 
bours, de binages, de fumier, soit qu'ils Neiroun. 
aient été affaiblis par une taille exagé- 
rée, etc.. Au contraire, les arbres vigoureux, bien 
entretenus, échappent en général à ses atteintes. 

Ces insectes vivent par couple et possèdent plusieurs 
générations par an, cinq environ quand les conditions 
climgitériques leur sont favorables. La première ponte 
a lieu en février ou mars. La femelle perce à la base 
des rameaux une petite galerie courte et droite dans 
le sens de la longueur de la branche ; l'entrée de cette 
galerie est reconnaissable à un petit bouchon de pous- 
sière de bois qui Tobstrue. Cette galerie se bifurque 
en deux autres qui lui sont perpendiculaires, entou- 
rant par conséquent la branche attaquée, et ne se re- 
joignant que si cette branche est de très petit diamètre. 
Pour ces^ galeries secondaires, le mâle et la femelle se 
partagent le travail et chacun en creuse une. C'est à leur 
intérieur que la femelle dépose ses œufs au nombre de 
50 à 60, dans de petits logements pratiqués pour cha- 
cun d'eux à droite et à gauche. 

Après la ponte, la femelle sort et le mâle vient mou- 
rir à l'entrée de la première galerie que son corps 
entouré de poussière de bois ferme à peu près complè-i- 
tement. 

P. d'Avgalxiers, l'Olivier. 12 
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Souvent la femelle va percer une nouvelle galerie 
semblable à la première, mais qui n'a jamais qu'un seul 
embranchement latéral dans lequel elle pond de 20 à 
25 œufs environ. Elle vient ens^uite mourir à l'entrée 
qu'elle obstrue de son corps^. 

Les rameaux ainsi traités se dessèchent souvent im- 
médiatement ; dans tous les cas ils ne résistent guère 
aux déprédations auxquelles se livrent les larves. 
Celles-ci, courtes, sans pattes, à tête rousse avec le 
reste du corps blanc, tracent dans le liber des galeries 
sinueuses dirigées suivant la longueur du rameau. Au 
bout d*un mois environ elles se transforment en nym- 
phes et l'insecte parfait apparaît dix jours après. On 
peut admettre, dit M. Valéry-Mayet, que SO larves arri- 
vent à la nymphose et à l'état parfait. C'est don(^ par 
milliers que se chiffre à l'automne la descendance d'un 
seul couple au printemps. On voit quel danger courent 
les oliviers mal soignés où le Neïroun se multiplie. 

Cet insecte n'attaquant guère que les arbres affai- 
blis, il est relativement facile au cultivateur de s'en 
préserver. Il n'a qu'à soigner ses plantations, les biner, 
les fumer, les tailler de façon à maintenir la produc- 
tion régulière sans affaiblie les oliviers. 

Les débris de bois provenant de la taille sont très 
souvent attaqués par le neiroun. On doit les réunir en 
fagots et les brûler trois semaines ou un mois au 
plus tard après la taille. On détruit ainsi un grand 
nombre d'insectes. Si au contraire ces débris étaient 
laissés sur place, ils deviendraient des fDyers d'inva- 
sion, les insectes parfaits qui en sortiraient allant 
donner la seconde génération sur les arbres. 

C. Hylesinus Fraxini. — Cet insecte se distingue 
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du neïroun par sa taille qui atteint 3 millin^tres et 
la forme de ses antennes (%. 38). Il est d'une couleur 
roussâtre un peu cendrée dans le jeune 
âge. L'hylésine attaque plus particu- 
lièrement le frêne, mais, on le trouve 
aussi souvent sur Tolivier. Contraire- 
ment au neïroun qui ronge surtout les 
petites ramifications, l'hylesinus fraxini 
s'attaque de préférence aux grosses Fig. 38. — Hy- 
branches et même au tronc des arbres ^^^^^^^ ^^^^*- 
affaiblis. Sa manière de vivre est d'ail- 
leurs analogue à celle du phlaeotribus. 

On s'en préservera donc de la même façon, seule- 
ment, pour cet insecte, ce sont surtout les gros bois 
provenant de la taille, du rajeunissement ou des arbres 
abattus qui doivent être promptement enlevés et brûlés. 

d. Hylesinus oleiperda. — Cette espèce d'hylesinus 
est plus petite que la précédente et pourrait presque 
être confondue avec le neïroun sans la forme de ses 
antennes qui l'en distingue. L'H. oleiperda vit abso- 
lument comme le neïroun, mais ses attaques ne se 
produisent qu'en mai ou juin. Il est moins répandu et 
possède probablement moins de générations que le 
phlaeotribus. Lorsqu'il se multiplie beaucoup, il est à 
recommander de couper et brûler immédiatement, en 
juin, toutes les branches qui se dessèchent sur l'arbre. 
En effet, on ne l'a jamais trouvé sur le bois de taille; 
il faut donc le chercher sur les branches tenant encore 
aux oliviers. 

e, OxiORHYNCHUS MERIDIONALIS. — C'cst UU petit 

charançon qui coupe les jeunes pousses des plantes 
oléacées et s'attaque aussi aux feuilles dont il découpe 
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les bor<|s. Il est commun en Provence où on Tappelle 
vulgairement chaplun. Les jeunes greffes, surtout, 
sont souvent détruites par ce parasite qui reste toute 
la journée enfoui sous le sol et ne se montre que la 
nuit sur les plantes qu'il dévore. Ses dégâts sont 
quelquefois considérables dans les pé- 
pinières et dans les jeunes plantations. 
Le chaplun (fig. 39) atteint environ 
8 à 9 millimètres de longueur ; son ab- 
domen beaucoup plus développé que le 
thorax qui est lui-même plus gros que 
la tète, lui donne un aspect caractéris- 
Fig. 39. — otio- tique. Il est à peu près complètement 
ridionaîîs/"'" "«^^ ^ «OU bec est court, élargi à l'ex- 
trémité ; ses antennes coudées. Ses 
membres robustes, aux cuisses renflées, lui permettent 
de grimper très facilement sur les arbres. 

L'insecte parfait ronge les bourgeons et les feuilles, 
la larve qui est souterraine, grosse et charnue, s'attaque 
aux racines. On peut la détruire facilement par des 
injections de sulfure de carbone dans le sol à la dose 
de 25 grammes par mètre carré. Ces injections se 
font du reste très commodément au moyen des pals 
employés contre le phylloxéra. L'insecte parfait est 
plus difficile à détruire ; c'est en juin, au moment où 
il se montre en grande quantité, qu'on doit lui faire la 
chasse. En raison de ses mœurs on ne le recherche 
que la nuit, à partir de 9 ou 10 heures du soir. On 
place doucement un drap ou un parapluie renversé 
sur le sol et on donne une secousse à l'arbre pour en 
faire tomber les otiorhynques. Il est essentiel d'opérer 
sans bruit, car ces insectes, très poltrons, se laissent 
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tomber à la moindre alerte sur le sol où il ne faut pas 
songer à les retrouver. 

f, Perh-elus cremieri. — Ce petit coléoptère est 
communément appelé charançon gris. Il est assez ré- 
pandu en Provence et en Italie où il coupe les bour- 
geons surtout sur les jeunes greffes. 

Il est long d'environ cinq millimètres sur un milli- 
mètre et demi de large seulement (fig. 
40|. Sa couleur générale est d'un gris 
clair, à reflets bleuâtres; les élytres 
portent sur leurs bords quelques taches 
brunes allongées. 

Les peritelus sont, comme les otio- 

rHynques, des insectes nocturnes ; c'est 

donc la nuit, à la lumière, qu'on peut 

leur faire la chasse. Mais l'opération FJg- *<>• — Pe- 
, , 1 /» •! «1 ritelus cre- 

est beaucoup plus lacile, car ils ne se mieri. 

laissent pas choir et on peut les prendre 

à la main sur les rameaux dont ils sont en train de 

dévorer les bourgeons. 

g. CioNus Fraxini. — C'est encore un 
petit charançon attaquant toutes les 
Oléacées, aussi commun sur l'olivier et 
les. autres plantes de la même famille 
que sur le frêne dont il porte le nom. 
L'insecte parfait est long d'environ 
3 millimètres, large de 2 (fig. 41), muni 

^niis FraTin?.^ ^'^'^ ^^^ '^"® ^^ recourbé qu'il porte 

habituellement replié sous son corps. La 

teinte générale est d'un brun grisâtre, tachetée de 

blanc, et il porte une grande tache brune au milieu 

des élytres. Quand il se sent menacé, le cione replie 

p. d'Aygalliers, l'Olivier. 12. 
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ses membres sous son corps et se roule en boule, fai- 
sant le mort jusqu'à ce qu'il juçe le danger disparu. 
On le prendrait alors pour une graine et il échappe 
ainsi à ses ennemis. 

Le cione attaque à la fois les feuilles, les bourgeons 
et les jeunes tiges encore très tendres dont il amène 
la dessiccation. D'après M. Peragallo, il y aurait deux 
pontes d'avril à la fin juillet, et la première se ferait 
toujours sur les rejetons et les jeunes greffes dont les 
tissus tendres et succulents lui plaisent plus particu- 
lièrement. 

Les larves sont courtes, de couleur jaunâtre; elles 
rongent les feuilles à la face inférieure, ne s*attaquant 
jamais à la cuticule verte de la face supérieure. Au 
bout d'une douzaine de jours au maximum, la larve a 
atteint ses plus grandes dimensions; elle se fixe alors 
sur une feuille et se met en boule en rapprochant ses 
deux extrémités. En même temps, sa coloration dis- 
paraît et elle s'entoure d'une matière visqueuse qui 
durcit en se desséchant et finit par former une coque 
transparente collée à la feuille et à l'intérieur de 
laquelle va s'opérer sa transformation en nymphe 
d'abord, puis en insecte parfait. L'état de nymphe 
dure une dizaine de jours environ, puis l'insecte par- 
fait apparaît. Il perce avec son bec une ouverture 
régulière et sort pour se répandre sur les feuilles qu'il 
ronge comme les larves ou qu'il incise sur les bords. 

Le cione passe l'hiver à l'état parfait sous les écorces, 
sous les feuilles mortes, etc. et ne se montre qu'au 
mois d'avril. C'est à ce moment qu'il faut lui faire la 
chasse sur les rejetons et les jeunes greffes où les cou- 
ples se réunissent. On peut en détruire de grandes 
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quantités en secouant les jeunes pousses au-dessus 
d'un parapluie ouvert et renversé. Les insectes tom- 
bent dans l'appareil et on les brûle. Autant que pos- 
sible, il faut les ramasser avant qu'ils aient eu le temps 
de pondre, afin d'éviter la seconde génération. 

h. Cantharis vesicatoria. -^ C'est la cantharide 
des pharmaciens, ce beau coléoptère vert ou bleu, 
aux reflets métalliques, au corps mou et long d'environ 
2 centimètres. La cantharide s'attaque surtoutau frêne, 
mais à défaut de cet arbre, elle se rabat volontiers sur 
les autres oléacées : lilas, troènes, oliviers, et même sur 
des plantes de famille différente. Nous en avons vu, 
il y a quelques années, sur une haie d'aubépines en 
telle quantité qu'il nous a été possible d'en ramasser 
plus de 2 kilogrammes eu une demi-heure. On com-^ 
prend que lorsqu'une invasion aussi importante se pro- 
duit sur une olivette, les dégâts soient considérables. 
Les arbres sont quelquefois entièrement dépouillés de 
leurs feuilles et la récolte complètement anéantie. Ce 
fait se produit assez souvent dans le Languedoc et la 
Basse-Provence. 

Le seul moyen de lutte consiste dans le ramassage 
des insectes à la main au moment des essaimages, en 
été. On opère le matin de bonne heure; les insectes 
sont engourdis à ce moment et se laissent facilement 
tomber lorsqu'on frappe les grosses branches avec une 
masse. On étend un drap sous les arbres et on en ra- 
masse ainsi de grandes quantités. Cette opération, du 
reste, ne coûte absolument rien et laisse même quel- 
quefois un certain bénéfice. Les cantharides sont, en 
effet, achetées par les droguistes à un prix qui varie 
de 10 à 20 francs le kilo. Pour les préparer à la vente, 
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on les plonge dans du vinaigre très fort et, quand elles 
sont mortes, on les fait sécher au four. 

/. Thrips ou Phl^eotrips OLEiE. — Le thrips est 
connu en Provence sous le nom de Ba7*ban. En France, 
il n'est guère répandu que dans la partie la plus orien- 
tale de la région de Tolivier, dans le Var et les Alpes- 
Maritimes; aux environs de Nice, il exerce des ravages 

quelquefois 
I considérables . 

En Italie, il est 
répandu à peu 
près partout. 
C'est un tout 
petit insecte 
atteignant au 
plus 2 millimè- 
tres de long 
(fig. 42), légè- 
rement aplati, d'un noir foncé, pattes et antennes 
courtes, ailes plumeuses et dont l'abdomen pointu se 
meut dans tous les sens. 

Le thrips passe l'hiver sous les écorces soulevées, 
enfoui dans les feuilles mortes qui jonchent le sol et 
plus souvent encore tapi dans les galeries qu'ont creu- 
sées dans les rameaux les mangeurs de bois comme 
le Neïroun. Au printemps, il monte sur les feuilles et 
en ronge Tépiderme inférieur et le parenchyme, res- 
pectant toujours la cuticule supérieure. La feuille 
attaquée paraît intacte à une observation superficielle 
et se dessèche sans que l'on puisse en saisir la cause. 
Il est difficile de lutter contre un ennemi aussi ténu. 
Les fumigations de tabac, de soufre, etc., qu'on a pro- 




Fig. 42. — Barban. 
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posé d'employer contre lui sont d'une application 
difficile sur les plantations d'une certaine étendue et 
les arbres bien développés. Il est préférable de tailler 
les oliviers tout de suite après la cueillette, de brûler 
tous les débris qui pourraient lui servir d'asile et de 
badigeonner avec un lait de chaux toutes les parties 
rugueuses de l'arbre susceptibles de lui fournir un 
refuge. Comme complément du traitement, ourdon- 
nera une forte fumure aux oliviers, car les arbres 
vigoureux sont toujours moins attaqués. 

j, Dacus ole^. — C'est certainement le parasite le 
plus redouté des propriétaires d'oliviers. Ce petit 
insecte, appelé vulgairement mouche de V olivier ^ ver 
de Votive et en Provence Keïroun, est en effet le plus 
terrible de tous les insectes qui s'attaquent à l'olivier. 
Quand il se multiplie beaucoup il détruit complète- 
ment la récolte ou en diminue tellement la qualité 
qu'elle n'est plus vendable. 

Le keïroun ne s'attaque absolument qu'à l'olivier ; 
on ne le rencontre sur aucune autre oléacée. Il vit aux 
dépens des olives , 
et préfère, naturel- 
lement, celles qui 
ont une pulpe épais- 
se, la verdale, le 
cailletier, etc. Au 
contraire, les fruits 
à pulpe mince et à 
noyau développé 
. sont peu atteints. 

C'est une petite mouche de 5 millimètres de lon- 
gueur sur 10 d'envergure (fig. 43) ; sa tète est d'un 




Fig. 43. — KeiFoun. 
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jaune brunâtre, ses yeux noirs, le thorax gris, Tab- 
domen roussâtre avec quatre taches noires, les 
ailes sont transparentes, à reflets irisés, les pattes 
jaunes. 

Le keïroun passe l'hiver enfoncé dans le sol, à l'état 
de pupe, ou encore sous les vieilles écorces à l'état 
d'insecte parfait ; mais les divers locaux où les olives 
sont emmagasinées ou traitées industriellement en 
abritent le plus grand nombre. Au printemps, les 
petites mouches se mettent à voltiger et butinent sur 
les fleurs de l'olivier et des autres plantes. Quand le 
fruit a noué, Taccouplement a lieu et les femelles 
pondent leurs œufs sous l'épiderme du fruit, à la fin 
juillet ou au commencement d'août. Les petits asticots 
ou larves qui proviennent de ces œufs sont jaunes et 
rongent la pulpe du fruit qui tombe souvent. Le ver 
de l'olive vit environ quinze jours et sort ensuite du 
fruit pour se métamorphoser en pupe et* en mouche 
dans le sol. 

La pupe est d'un jaune plus foncé que la larve et 
aff^ecte la forme d'un petit tonnelet. Trois semaines 
après la transformation en pupe, l'insecte parfait appa- 
raît et va donner immédiatement une deuxième géné- 
ration se comportant absolument comme la première, 
mais plus nombreuse et. exerçant par conséquent des 
ravages plus considérables. Les mouches de la pre- 
mière génération apparaissent vers le 10 septembre, 
celles de la seconde vers le 20 octobre, et celles de la 
troisième génération se montrent à la fin novembre 
ou seulement au printemps, suivant que les circons- 
tances sont plus ou moins favorables. Dans les pays 
les plus chauds de la région oléifère, il y a probable- 
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ment une quatrième génération. Le nombre des in- 
sectes augmente à chaque génération et Ton comprend 
que la récolte soit souvent compromis^ et même entiè- 
rement détruite. 

On ne peut guère combattre directement le keïroun. 
Pour le détruire, le meilleur moyen consisterait à 
ramasser, dès la fin août, tous les fruits tombés et 
qui presque toujours contiennent une larve. On empê- 
cherait ainsi la seconde génération de se produire, ou, 
tout au moins, on en diminuerait considérablement 
TefFectif. Mais ce moyen est à peu près impraticable ; 
tout au plus, peut-on lâcher dans les olivettes, à cette 
époque, des porcs qui mangeront les olives tombées. 
Encore ne peut-on le faire, s'il y a des cultures inter- 
calaires entre les arbres. Le fruil étant indispensable 
à la nourriture et à la multiplication du keïroun, il 
faut, pour lutter contre ce parasite, s'attacher à laisser 
les olives le moins longtemps possible sur Tarbre et 
en magasin, de façon à empêcher la troisième généra- 
tion de se produire. Enfin, on devra détruire les dé- 
bris, balayures, etc., où se réfugient les insectes en 
hiver^ de façon à diminuer leur nombre Tannée 
suivante. Récolte hâtive, broyage immédiat des olives, 
incinération des balayures, tels sont donc les moyens 
de lutte à employer. 

La récolte hâtive n'est possible que dans les pays 
où la taille régulière de l'arbre permet de récolter à 
la main. Là où le gaulage est seul employé, on est 
obligé de récolter tard, d'attendre que les olives soient 
assez mûres pour se détacher facilement sous la gaule. 
Aussi est-ce dans les pays de gaulage que le keïioun 
exerce ses plus grands ravages, parce qu'il a tout le 
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temps d'effectuer son évolution avant la récolle. 
C'est ce qui arrive notamment dans les Alpes-Mari- 
times, où les oliviers nfe sont pas soumis; à la taille et 
où la récolte se fait à la gaule. Au contraire, dans le 
reste de la région française où les arbres régulière- 
ment taillés sont peu élevés et où on peut récolter à 
la main, le dacus fait peu de mal. 

Les olives doivent, nous l'avons vu, être conservées 
le moins longtemps possible; plus tôt elles sont por- 
tées à la meule, moins elles risquent de fermenter, et 
meilleure est la qualité de l'huile obtenue. Mais il y a 
encore un autre avantage ; c'est que s'il en est quel- 
ques-unes qui abritent des larves, celles-ci n'ont pas 
le temps d'évoluer et de sortir ; elles sont écrasées 
par le broyage immédiat. 

L'incinération des balayures des magasins et des 
moulins à olives permet de détruire un grand nombre 
d'insectes qui s'y réfugient pour passer Thiver et y 
achever leurs transformations. Conserver ces débris 
ou les jeter au fumier, c'est, en quelque sorte, cultiver 
les insectes, favoriser leur développement. Ces locaux 
doivent donc être balayés une fois par semaine pen»- 
dant leur utilisation et les balayures brûlées. 

fc. Lecanium ole^. — Plusieurs cochenilles attaquent 
Tolivier et l'affaiblissent souvent beaucoup. Il en est 
une, le Lecanium oleœ, Cochenille de Volivier ou Coche- 
nille hémisphérique^ qui lui est plus particulière, 
quoiqu'on la trouve aussi souvent sur d'autres arbres 
d'une façon accidentelle, de même qu'on rencontre sur 
l'olivier la cochenille de l'oranger et bien d'autres. 
Nous nous occuperons seulement de cette cochenille 
hémisphérique ; ce que nous dirons de son genre de 
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vie et des traitements propres à la combattre étant 
applicable à toutes ses congénères. 

La cochenille de Tolivier se présente sur tous les 
organes verts relativement tendres de Farbre : ra- 
meaux, feuilles, fruits, sous la forme d'une sorte de 




Fig. 44. — Lecanium oleoe. 



tortue microscopique et. immobile, d'un brun noirâtre 
ou gris jaunâtre (fig. 44). La carapace est formée par 
le corps desséché de la cochenille mère qui abrite les 
œufs. Les jeunes cochenilles fournies par ces œufs 
sortent en été de leur abri par une échancrure existant 
à la partie postérieure de la carapace et vont jse fixer 

p. d'Aygalliers, l'Olivier. 13 
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à leur tour sur les organes verts de l'arbre dont ils 
pompent la sève. L'arbre fatigué par les innombrables 
piqûres de ces petits animaux perd peu à peu de sa 
vijcrueur et souffre d'autant plus que l'invasion des co- 
chenilles amène inévitablement la Fumagine, maladie 
cryptogamique, dont nous aurons à parler plus loin. 
Après le dacus, le Lecanium est certainement Tennemi 
le plus redoutable de l'olivier, surtout lorsque sa mul- 
tiplication est favorisée par des hivers doux. 

On a proposé pour lutter contre ces insectes plu- 
sieurs moyens. En premier lieu, M. Rouzaud, ancien 
maître de conférences à la Faculté des sciences de 
Montpelher, conseille la multiplication par des élevages 
bien compris de certains insectes carnassiers, grands 
destructeurs de cochenilles, notamment un lépidoptère, 
VErestria scitula. Ce procédé nous paraît peu propre, 
en raison de son caractère trop scientifique, à être 
adopté par la pratique, et nous lui préférons de beau- 
coup les moyens préventifs et les traitements insecti- 
cides qui donnent des résultats très suffisants. 

Les moyens préventifs destinés à empêcher la 
multiplication des cochenilles consistent dans une 
application intelligente des procédés de culture. Les 
cochenilles, comme tous les insectes, attaquent de 
préférence les arbres affaiblis qui ont déjà souffert 
par suite de causes diverses. Ainsi, après les fortes 
sécheresses, les arbres affaiblis par le manque d'humi- 
dité sont souvent envahis par ces insectes. Il faut donc 
s'efforcer par une bonne culture, des engrais, des 
arrosages quand le besoin s'en fait sentir et qu'ils 
sont possibles, de maintenir l'arbre en bon état de 
végétation. La taille donne aussi un excellent moyen 
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d'empêcher la multiplication des cochenilles. C'est 
surtout en effet sur les arbres touffus que ces insectes 
se multiplient énormément ; or, par une taille éner- 
gique, on détruit d'abord tous ceux qui sont fixés sur 
les parties supprimées, et on faciUte la circulation de 
Tair dans le branchage. Les cochenilles sont ainsi 
moins protégées contre le froid et il en périt un grand 
nombre. Ajoutons que cette taille énergique facilite 
énormément l'application des procédés insecticides. 
Ceux-ci sont très nombreux, nQus nous contente- 
rons d'indiquer les plus efficaces. 

V D'abord, en hiver, après la taille on détruira le plus 
grand nombre possible de cochenilles par un brossage 
énergique des branches et des rameaux assez forts, 
avec un linge en toile rude imprégné de pétrole. En 
été, on cherchera à détruire les jeunes insectes nou- 
vellement éclos par des pulvérisations de liquides 
insecticides. Plusieurs produits et des formules nom- 
breuses ont été proposés pour ces pulvérisations. Ce 
qui donne les meilleurs résultats est Témulsion de 
pétrole et de savon indiquée par M. Riley. 

La formule de cette émulsion varie beaucoup; mais 
nous croyons qu'il est préférable de s'en tenir au mode 
de préparation et aux doses indiqués par M. Riley : 
On fait dissoudre 175 grammes de savon noir dans 
4 litres d'eau chaude et on verse le liquide bouillant 
dans 8 litres de pétrole. On agite vivement jusqu'à ce 
que le mélange ait pris une consistance crémeuse, et 
cette émulsion est ensuite diluée dans 9 fois son vo- 
lume d'eau. L'émulsion est pulvérisée sur les oliviers 
au moyen des appareils pulvérisateurs employés pour 
la vigne, en juin ou juillet, après que la fécondation 
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des fleurs est effectuée, et au moment où les jeunes 
cochenilles sont plus sensibles aux causes de des- 
truction. 

M. Gély, d'Adélaïde (Australie), a aussi obtenu 
d'excellents résultats en pulvérisant sur les arbres 
une solution de 2 à 3 kilog-. de cristaux de soude dans 
100 litres d'eau. 

/. PsYLLA OLEiE. — La psjllc de l'olivier est un 
petit hémiptère de deux à trois millimètres de Ion»- 
au plus, très répandu en Provence où on lui donne 
le nom de Blanquet à cause de la sécrétion cotonneuse 
qui Tenveloppe. A Grasse, on l'appelle aussi SaïUeret 
en raison de la facilité avec laquelle il saute. L'insecte 
parfait est d'un vert jaunâtre; les ailes en forme de 
toit sont transparentes, ponctuées de jaune. Les larves 
lui ressemblent assez, mais sont dépourvues d'ailes. 
De plus, elles s'entourent d'une masse blanche, coton- 
neuse, visqueuse à la base qui les rend facilement 
reconnaissables. Il y a deux générations par an, mais 
c'est surtout au moment de la floraison que les dégâts 
delà psylle sont considérables. Les larves envahissent, 
en eff'et, les grappes de fleurs qu'elles recouvrent de 
leur production cotonneuse et amènent souvent l'avor- 
tement des fruits. 

L'emploi des insecticides est à peu près impossible, 
car les fleurs, très délicates, pourraient en souffrir. 
M. Peragallo, dans son ouvrage sur l'olivier, conseille 
de couper et détruire les bouquets de fleurs atteints. 
Il vaut^mieux, en effet, sacrifier une partie de la récolte 
déjà compromise pour sauver ce qui n'est pas encore 
envahi et empêcher la multiplication du parasite pour 
les années suivantes. 
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m. TiNEA ocELLA. — La teigne mineuse est lin petit 
lépidoptère qui attaque successivement les feuilles de 
l'olivier et les noyaux des jeunes olives. Il y a, en effet, 
deux générations par an et les larves de chacune vivent 
de façon différente. C'est ce qui a fait admettre pen- 
dant longtemps qu'il y avait deux sortes de teignes, 
celle des feuilles et celle des noyaux. On sait aujour- 
d'hui que ces deux formes dérivent l'une de l'autre. 

L'insecte parfait est un 
petit papillon gris de 5 mil- 
limètres de longueur sur 10 
d'envergure avec les ailes 

supérieures tachées de noir p^^ ^^ _ '.^.^^^ ^^^n^ 
(fig. 4o). II pond en au- 
tomne ses œufs à la face inférieure des feuilles; les 
jeunes larves, d'un vert brunâtre, marquées de taches 
lie de vin, pénètrent dans le parenchyme de la feuille 
où elles tracent des galeries sinueuses. On les aperçoit 
très bien par transparence dans leurs galeries. Au^ 
printemps, ces' larves sortent de la feuille et vont se 
métamorphoser entre les feuilles de l'extrémité des 
rameaux qu'elles réunissent par des fils de soie. Le 
papillon qui sort de ce cocon va pondre ses œufs dans 
les bourgeons floraux. Lorsque l'olive se forme, la 
jeune larve s'établit dans le noyau dbnt elle ronge 
l'amande. En septembre, devenue adulte, elle perce la 
coque dure du noyau au point d*iqsertion du pédon- 
cule et va se transformer en papillon qui reproduira 
la chenille des feuilles. 

Les olives dont le noyau est attaqué par la teigne 
tombent très souvent avant la maturité, mais le mal 
causé par les chenilles mineuses n'est jamais aussi 
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considérable que celui fait par le Dacus. Les moyens 
employés contre ce parasite détruisent en même temps 
la teiçne mineuse; on peut aussi empêcher la deuxième 
génération, celle qui s'attaque aux fruits, ou tout au 
moins diminuer beaucoup son importance, en ramas- 
sant au printemps les feuilles attaquées et que Ton 
reconnaît facilement aux taches irrégulières d'un brun 
jaune que produisent, par transparence, les galeries 
tracées par la larve. 

n. Mârgarodes unionalis. — Ce papillon porte le 
nom de pyrale des feuilles. L'insecte parfait est long 
d'environ 15 millimètres, d'un blanc soyeux, à reflets 
légèrement irisés; les ailes supérieures sont bordées 
d'une ligne brune. Il dépose ses œufs à Faisselle des 
jeunes rameaux. La chenille, d'un vert pâle, atteint 
jusqu'à 25 millimètres de longueur. Dans la journée, 
elle reste cachée dans un fourreau de feuilles réunies 
par des fils de soie, et, la nuit, elle va ronger les 
feuilles. Au bout d'un mois et demi environ, elle va 
se métamorphoser dans les fentes de l'écorce qu'elle 
tapisse de quelques fils de soie. 

On ne connaît aucun moyen économique de lutter 
contre la pyrale que son fourreau de feuilles protège 
dans la journée contre les traitements insecticides. 
Heureusement, il est rare que le margarode se muir 
tiplie beaucoup sur l'olivier. II n'est pas, en effet, 
exclusivement parasite de cet arbre; il ne l'attaque, 
au contraire, fortement que lorsque les autres plantes 
de la même famille, notamment les jasmins, n'ont plus 
de feuilles, et il l'abandonne au printemps dès que 
ses plantes préférées peuvent encore le nourrir. Aussi, 
quoiqu'il y ait plusieurs générations par an, ce n'est 
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qu'à la fin de Thiver et au commencement du printemps 
que Tolivier peut souffrir des atteintes de la pyrale. 
On doit donc se borner à mettre les arbres en état de 
se défendre eux-mêmes par la vigueur de leur végé- 
tation, et pour cela les entourer des soins culturaux 
nécessaires. 

III. — Maladies cryptogamiques. 

L'olivier est sujet à des maladies plus ou moins 
graves, suivant les circonstances, qui sont causées 
par des champignons parasites, vivant aux dépens de 
ses tissus. Comme pour les insectes, ce sont toujours 
les arbres affaiblis, mal soignés qui souffrent le plus, 
ou encore ceux qui se trouvent dans une situation 
favorable au développement du parasite. Ces maladies 
cryptogamiques, en affaiblissant l'arbre, peuvent finir 
par amener sa mort et dans tous les cas, elles com- 
promettent souvent la récolte. Il faut donc s'efforcer 
d'en préserver les oliviers en les plaçant dans de 
bonnes conditions et en entretenant leur vigueur par 
une bonne culture. 

a. FuMAGiNE. — La fumagine, noir, ou morpliéé est 
une maladie qui attaque non seulement l'olivier, mais 
encore Toranger, le mûrier, le figuier, lé saule, le 
chêne, la vigne, le houblon, la bruyère, etc. C'est sur- 
tout sur l'olivier et l'oranger qu'elle occasionne les 
plus grands ravages. Les organes atteints paraissent 
couverts d'une épaisse couche de noir de fumée. Ce 
dépôt noirâtre est formé par les filaments d'un champi- 
gnon parasite qui s'étalent et rampent à la surface des 
rameaux, des feuilles et même des fruits. 
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L'étude botanique de ce champignon n'a pas encore 
^té faite d'une manière complète et tandis que cer- 
tains auteurs admettent que c'est le même qui occa- 
sionne la maladie sur le saule et l'olivier, d'autres 
pensent qu'il y a un champignon différent pour cha- 
cun de ces arbres. Dans ce cas, il faudrait admettre 
que ces deux parasites sont au moins très proches 
parents. 

Le champignon qui vit sur le saule est appelé Ca- 
pnodium salicinum; celui qui se développe sur l'olivier, 
en admettant qu'il en diffère, ce qui n'est pas encore 
bien prouvé, porte le nom de Capnodium elœophilum. 
Ce champignon est formé par des filaments noirs, 
enchevêtrés, portant des petits conceptacles ovoïdes 
pleins de spores ovoïdes très fines, et d'autres con- 
ceptacles allongés contenant des spores brunes oblon- 
gues et cloisonnées. M. Prillieux a observé, en outre, 
d'autres fructifications allongées contenant des spores 
hyalines, oblongues et plus déliées que celles des petits 
conceptacles ovoïdes. On n'a jamais constaté que les 
filaments mycéliens du capnodium pénètrent à l'inté- 
rieur des tissus qu'ils recouvrent; aussi est-il admis 
aujourd'hui que ce champignon n'est pas un véritable 
parasite. Il est certain cependant que les arbres sur 
lesquels il se développe ont une végétation languis- 
sante et produisent peu. C'est que, le feutrage noir 
formé par le mycélium empêche l'air et la lumière 
d'arriver jusqu'aux organes qu'il recouvre. Ceux-ci ne 
peuvent, par suite, accomplir leurs fonctions physio- 
logiques d'une manière normale; les échanges gazeux 
qui doivent s'opérer entre eux et l'atmosphère ne se 
font plus con^vehablement ; la respiration et la nutri- 
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lion carbonée de la plante restent incomplètes et il 
s'ensuit un affaiblissement de Tarbre. 

Cet affaiblissement est d'autant plus considérable 
que l'olivier couvert de fujnagine est toujours atteint 
par les cochenilles. Il est même certain que la fuma- 
gine ne se développe que sur les parties de la plante 
où ces insectes ont déposé leurs déjections sirupeuses. 
La cochenille serait donc la cause première de la ma- 
ladie puisqu'elle crée la condition indispensable à son 
développement. 

On a essayé de lutter directement contre la fumagi ne 
au moyen des traitements employés contre d'autres 
champignons. Les réstiltats obtenus n'ont pas été gé- 
néralement satisfaisants. Du reste, comme on ne 
pourrait jamais arriver à détruire complètement la 
fumagine et qu'il suffit d'une parcelle de mycélium 
pour reproduire la maladie sur les organes couverts 
de déjections des cochenilles, ces traitements seraient 
à renouveler constamment. Il est préférable de s'atta- 
cher à détruire la cause première de la maladie, les 
cochenilles elles-mêmes, par une taille énergique, des 
brossages et des pulvérisations de pétrole et savon 
émulsionnés. Ces traitements insecticides ont toujours 
amené la disparition de la fumagine en même temps 
que celle des Lecanium (1). 

b. Cycloconiumoleaginum. — On trouve souvent sur 
les feuilles de Tolivier des taches circulaires, grises, 
jaunâtres ou brunes au centre et noires sur les bords. 
Le diamètre de ces taches varie de 6 à 10 millimètres 

(l) L'éraulsion pétrole-savon a été aussi employée avec le plus 
grand succès par M. Gillette-Arimondy pour combattre la Fumagine 
de la vigne. 

P. d'Aygalliers, l'Olivier. ^^ 
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environ, mais quelques-unes atteignent jusqu'à 18 
millimètres. Leur nombre varie également et lors- 
qu'elles sont nombreuses, rapprochées, elles se réunis- 
sent et se confondent par leurs bords, prenant un con- 
tour polygonal. Ces taches paraissent sur les feuilles 
où on les* observe surtout à la face supérieure quoi- 
qu'elles se développent aussi à la face inférieure, 
sur les pédoncules et plus rarement sur les fruits. 
On les trouve sur les feuilles à toutes les époques 
de Tannée; mais, elles naissent pour la plupart en 
automne sur les feuilles de l'année. D'abord petites 
et noirâtres, à mesure qu'elles grandissent, leur cou- 
leur s'éclaircit au centre où reparaît la teinte verte de 
la feuille. Ce n'est que plus tard, lorsqu'elles sont 
vieilles, qu'elles deviennent, au centre, 
jaunes, brunes ou grises. A ce moment- 
là, elles sont très apparentes et ressem- 
blent assez aux ocelles des plumes de 
paon (fig. 46). 

A la face inférieure des feuilles, les 
taches sont petites, arrondies et peu 
apparentes quand elles naissent sur le 
limbe ; si elles apparaissent sur les ner- 
vures elles sont très étroites et allon- 
gées, recouvrant quelquefois les ner- 
vures entièrement. Sur les pédoncules, 
ces taches sont également allongées ; sur 
les olives elles sont rondes. Les feuilles 
ne sont atteintes qu'après qu'elles ont 
acquis leur fermeté carastéristique, à la fin de l'été; celles' 
cle la base des rameaux sont attaquées les premières, 
et la maladie gagne peu à peu les feuilles supérieures. 




Fig. 46 Taches 
de Gycloco- 
/lium sur des 
feuilles. 
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Cette maladie se développe quelquefois sur Tolivier 
avec une abondance extrême et peut alors TafFaiblir 
considérablement. Certaines variétés paraissent y être 
plus particulièrement prédisposées ; telles sont la 
Lucques, r Amellaou,le Rouget, la Ver dale. Cependant 
en France elle n'a jamais causé des ravages bien sé- 
rieux. Il n'en est pas de même en Italie, où le dépé- 
rissement des oliviers peut lui être en partie attri- 
bué. 

L'examen microscopique des taches a permis de re- 
connaître que leur couleur noirâtreestdueàdes spores 
très nombreuses produites par le mycélium d'un cham- 
pignon parasite que l'on a appelé Cycloconium oleagU 
num. Ce mycélium ne s'enfonce pas profondément 
dans les tissus de la feuille ; il rampe sous la cuticule, 
dans l'épaisseur de la paroi supérieure des cellules de 
Tépiderme et ne pénètre jamais dans le parenchyme. 
Il est formé de filaments gris ou blanchâtres, ramifiés 
et cloisonnés. Pour fructifier, ces filaments se redres- 
sent perpendiculairement à l'épiderme et percent cet 
épiderme pour émerger au dehors. Les extrémités 
émergeantes prennent une teinte brune plus ou moins 
accusée et sur chacune d'elles se forme un renflement, 
une ampoule qui devient jaune verdâtre. C'est sur ces 
ampoules que naissent les spores en nombre variable. 
On en trouve quelquefois cinq disposées en étoile sur 
Tanipoule, sur les taches, surtout à la face inférieure 
des feuilles. D'autres fois, la spore n'apparaît qu'à l'ex- 
trémité d'un filament d'un jaune verdâtre plus ou moins 
long émis par l'ampoule (fig. 47). 

Lesspores sont d'un jaune verdâtre, à parois épaisses, 
déforme ovoïde allongée, et ont une, quelquefois deux 



228 a\USES DE DÉPÉRISSEMENT 

cloisons transversales. Elles germent facilement en 
émettant un tube mycélien.qui pénètre dans la feuille 



*^P^ 




Fig. 47. — Coupe transversale d'une tachée. 

et se ramifie radialement autour du point d'infec- 
tion. 

Au début, les taches présentent 3 régions différentes 
s'enveloppant concentriquement. La région externe 
n'est occupée que par les extrémités des ramifications 
mycéliennes et ne présente ni ampoules ni spores. La 
région moyenne porte des ampoules et des spores 
jeunes, et celle du centre est occupée par les spores 
âgées. A mesure que la tache vieillit, les spores du 
centré disparaissent et la couleur noire ne se maintient 
que sur une couronne formée par les spores nouvelles 
de la région moyenne. Cette couronne s'amincit peu 
à peu et finit par disparaître complètement. 

On s'est préoccupé, en Italie surtout où la maladie 
sévit d'une manière plus intense, des moyens à em- 
ployer pour lutter contre ce parasite. D'après des ex- 
périences faites d'abord à l'Institut agricole de Pise, 
et reprises plus récemment à Velletri, on peut arriver 
à s'en préserver par des traitements cupriques. Les 
deux cents oliviers soumis à l'expérience reçurent 
quatre pulvérisations, en juillet, septembre, octobre 
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et novembre, d'une bouillie bordelaise à 5 pour 1000 
de sulfate de cuivre. Ils conservèrent leurs feuilles in- 
tactes, tandis que ceux qui n'avaient pas été traités 
étaient envahis par le parasite. 

c. Bacillus OLEiE. — Lcs brauchcs d'olivicr se cou- 
vrent souvent d'excroissances, de tubérosités ligneuses, 
sortes de tumeurs de forme irrégulièrement arron^ 
die, à surface rugueuse, sillonnée, creusée au centre 
et atteignant quelquefois la grosseur 
d'une noix (fig. 48). Les branches 
qui portent ces tumeurs se dessèchent 
et périssent rapidement; les arbres 
fortement atteints par cette singu- 
lière maladie s'affaiblissent beaucoup 
et présentent une végétation languis- 
sante. 

Il est facile de reconnaître là cause 
de ces tumeurs ligneuses en en faisant 
Texamen microscopique lorsqu'elles 
sont en voie de croissance, encore 
toutes jeunes. On voit qu'elles sont 
formées par un amas de tissu cica- 
triciel, de callus, analogue à celui qui 
se forme pour recouvrir les plaies ou 
qui constitue les bourrelets dans les 
greffes. Au sommet de la tumeur, 
dans la partie la plus ancienne, ce 
tissu est déjà frappé de mort et des- 
séché. On y constate des vides, espèces 
de poches irrégulières communiquant entre elles, rem- 
plies d'une masse de bacilles allongés. Ce bacille a été 
appelé Bacillus olece; il est la cause de la production de 




Fig. 48. — Tumeurs 
des rameaux. 



230 CAUSES DE DEPERISSEMENT 

ces tumeurs, comme Ta prouvé M. Savaslano par ses 
inoculations de bacilles à des branches saines. Le mi- 
crobe sïntroduit à la faveur d'une plaie quelconque 
et se développe dans le tissu cicatriciel qui se forme 
pour recouvrir la plaie. Il produit des lacunes où il 
se multiplie, désor^janise et amène la dessiccation des 
parties attaquées. Celles-ci cessent'de s'accroître, tan- 
dis que les parties environnantes croissent très acti- 
vement et entourent les parties mortes comme d'un 
bourrelet; c'est ce qui donne à ces tumeurs l'aspect 
rugueux et sillonné qui les caractérise. Peu à peu la 
tumeur tout entière est désorganisée et se dessèche, 
entraînant la mort au moins de la partie du rameau 
sur lequel elle s'est développée et souvent de toute la 
portion supérieure. 

Cette maladie, très commune en Italie où elle porte 
le nom de Rogna, fatigue énormément les arbres qui 
en sont atteints et nuit à leur production. On ne con- 
naît pas de moyen permettant de la guérir ; il faudra 
se contenter de trancher les branches atteintes au-des- 
sous des tumeurs les plus basses et de brûler les par- 
ties supprimées. La plaie de taille est ensuite recou- 
verte de goudron, ou mieux encore lavée au sulfate 
de fer acide. Comme moyen préventif, il faut éviter 
les plaies ou blessures inutiles (le gaulage en produit 
beaucoup, et c'est surtout dans les régions de l'Italie * 
où de procédé de récolte est usité que la Rogna sévit 
avec intensité), et recouvrir les plaies de taille de gou- 
dron lorsqu'elles sont d'assez fortes dimensions. 

d, PoLYPORus FULvus. — Il u'cst pas rare dc trouver 
de vieux oliviers dont le bois a entièrement disparu 
et qui ne vivent plus que par une couche relativement 
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mince, formant un tube que le poids des branches 
finit bientôt par briser. La décomposition du bois, sa 
pourriture, est amenée par un champignon parasite 
dont tout le monde a pu voir les fructifications. Ce 
sont ces excroissances, ces coussinets charnus, d'un 
brun fauve, ayant vaguement la forme d'un sabot de 
cheval, que Ton trouve plaqués sur les arbres plus ou 
moins atteints. Le champignon est voisin de celui qui 
fournit Tamadou ; on lui a donné le nom de Polypo- 
7nis fulvus^ variété Oleœ dans le cas qui nous occupe, 
car d'autres variétés attaquent les divers arbres à 
noyaux. 

Ce parasite pénètre dans les tissus de l'olivier comme 
le bacille des tumeurs à la faveur d'une plaie quel- 
conque, provenant de là taille, d'une contusion, etc. 
Ses spores apportées par le vent germent à la surface 
de la plaie, et* le mycélium pénètre dans les tissus, 
gagne le cœur du bois où il 'se multiplie et qu'il cor- 
rode. La partie attaquée devient d'abord brune, dur- 
cit, puis se désorganise, et se change en une masse 
blanche entourée d'une zone brune formée par les 
parties qui commencent à être atteintes. 

Généralement, le mycélium du champignon se rap- 
proche d'un côté de la branche ou du tronc et détruit 
jusqu'à l'écorce. La partie morte cesse de s'accroître, 
tandis que les parties environnantes continuent à gros- 
sir et il semble .que l'endroit atteint s'enfonce. Quel- 
quefois la carie s'aggrave dans lé sens longitudinal et 
l'arbre se creuse en gouttière. 

C'est généralement sur ces parties mortes de l'é- 
corce qu'apparaissent les fructifications du champi- 
gnon, les coussinets. D'abord très petits, globuleux, 
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ils grossissent et quand ils sont nombreux se soudent 
et prennent des formes assez diverses. Ils sont d'un 
jaune clair et veloutés. Ces coussinets s'accroissent 
pendant plusieurs années, formant chaque année une 
nouvelle couche d'hymenium, c'est-à-dire de tissu fer- 
tile sur lequel se produisent les spores. 

Lorsque les fructifications apparaissent, il est bien 
difficile de lutter contre le parasite dont le mycélium 
a déjà envahi l'intérieur du bois. Aussi lorsque la ma- 
ladie se reconnaît à la dépression qui se produit sur 
les points atteints, il faut ag-ir immédiatement. On 
tranche à vif la partie déprimée, allant jusqu'au bois 
sain, de façon à enlever tout ce qui peut être contaminé, 
et par surcroît, comme il pourrait toujours rester 
quelque fragment de filament mycélien, on badigeonne 
la plaie avec une solution de sulfate de fer à 50 0/0 ai- 
guisée d'un kilogramme d'acide sulfurique. 

Si les fructifications apparaissent sur une branche 
faible ou peu importante, il est préférable de la .sup- 
primer complètement un peu au-dessous du réceptacle, 
afin d'empêcher la carie de gagner les grosses branches 
et le tronc. Si elles se produisent sur ceux-ci il 
faut alors se contenter de les détruire et de les 
brûler. 

On doit surtout chercher à prévenir la carie en évi- 
tant le plus possible les plaies, et en enduisant celles 
qui sont indispensables de goudron, ou tout au moins 
en faisant des sections bien nettes, qui se prêtent 
moins à l'introduction du parasite. 11 faut surtout 
éviter de laisser des chicots irréguliers qui se nécrosent 
et favorisent l'entrée des parasites. 

e. PouRRiDiÉ. — Le Pourridié ou Mouffe est une 



MALADIES GRYPTOGAMIQUES 233 

maladie des racines qui attaque les oliviers placés dans 
les terrains bas, humides. Les oliviers atteints ont 
tout d'abord une végétation exubérante, et surtout 
une production plus considérable qu'à l'ordinaire. 
Puis, les années suivantes, la végétation languit, l'arbre 
s'affaiblit, pousse peu et des rameaux courts qui se 
ramifient sans s'allonger. Les branches se dessèchent 
peu à peu et l'arbre finit par périr plus ou moins ra- 
pidement. 

Cette maladie est causée par divers champignons 
parasites, Dematophora necatrix^ etc. qui vivent sur les 
racines dont ils provoquent la décomposition ; elle est 
relativement rare, car elle ne se produit guère que 
dans les milieux humides, riches en matières orga- 
niques, et l'olivier est presque toujours placé dans les 
terrains secs et maigres. 

Les champignons qui causent le Pourridié enlacent 
les racines de leurs filaments; ceux-ci se réunissent 
souvent, se soudent de façon à former des cordons que 
Ton a appelés cordons rhizomorphes à cause de leur 
ressemblance avec les racines des plantes. Ces rhizo- 
morphes sont noirs ou bruns à l'extérieur et d'un blanc 
d'argent à l'intérieur. Cette blancheur et cet éclat leur 
ont fait donner par les paysans du midi le nom d'ar- 
genviou (vif-argent). 

. Ce sont eux qui propagent la maladie dans le sol 
d'une racine à l'autre et d'un arbre à l'autre. Aussi, 
lorsqu'un arbre est atteint dans une plantation, le mal 
fait tache d'huile, et se propage autour du point où il a 
débuté. 

On ne connaît aucun moyen pratique de combattre 
le Pourridié ; on a bien proposé récemment de traiter 
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les arbres atteints par des arrosages d'une solution de 
sulfate de cuivre pour tuer le mycélium dans le sol, 
mais les expériences faites sont encore trop peu nom- 
breuses pour qu'on puisse se prononcer sur l'effica- 
cité du remède. 

Il faut surtout s'en tenir aux procédés préventifs 
qui consistent à isoler par un fossé profond les arbres 
atteints de leurs voisins, à brûler les racines et débris 
extraits des tranchées d'arrachage d'arbres tués par 
le Pourridié, et à traiter le sol où étaient ces arbres 
par des injections de sulfure de carbone à haute dose, 
1600 kilog. par hectare. 

Sans cette dernière précaution, les oliviers morts de 
cette maladie ne devraient être remplacés que quelques 
années après, lorsque les champignons qui peuvent 
se maintenir longtemps dans le sol, vivant en sapro- 
phytes sur les débris de racines, auraient complètement 
disparu. 

IV. — Loi concernant la destruction des parasites. 

L'incurie des cultivateurs est bien souvent la cause 
de la multiplication des parasites dont les ravages sont 
d'autant plus considérables que les plantes attaquées 
ne sont pas défendues par celui-là même qui y a le 
plus d'intérêt. 

Cette incurie n'est pas préjudiciable à celui-là seul 
qui s'en rend coupable ; elle l'est encore à ceux qui 
luttent par tous les moyens à leur disposition contre 
les insectes et les cryptogames et dont elle paralyse 
les efforts. Quelques hectares non traités, non défendus 
contre les ennemis de la culture, constituent pour ceux- 
ci un asile sûr où ils peuvent se multipliera loisir pour 
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envahir sans cesse les plantations environnantes. 11 
n'est évidemment pas juste que toute une région sup- 
porte les conséquences de l'insouciance ou de la pa- 
resse de quelques cultivateurs, et la loi a dû intervenir, 
dans l'intérêt du plus grand nombre, pour obliger cha- 
cun à défendre ses cultures contre lès parasites d'ordres 
divers qui peuvent les attaquer. 

La loi du 24 décembre 1888 arme les préfets dans 
ce but; voici ses dispositions : 

Art. 1. — Les préfets prescrivent les mesures nécessaires 
pour arrêter ou prévenir les dommages causés à Tagriculture 
par.des, insectes, des cryptogamesou autres végétaux nuisibles, 
lorsque ces dommages se produisent dans un ou plusieurs 
départements ou seulement dans une ou plusieurs communes 
et peuvent prendre un caractère envahissant ou calamiteux. 
L'arrêté ne sera pris par le préfet qu'après l'avis du Conseil 
général du département, à moins qu'il ne s'agisse démesures 
urgentes ou temporaires. 

Il déterminera l'époque à laquelle il devra être procédé à 
l'exécution des mesures, les localités dans lesquelles elles 
seront applicables ainsi que les modes spéciaux à employer. 
Il n'est exécutoire, dans tous les cas, qu'après l'approbation 
du ministre de l'agriculture qui prend, sur les procédés à 
appliquer, l'avis d'une commission technique instituée par 
décret. 

Art. 2. — Les propriétaires, les fermiers, les colons ou mé- 
tayers ainsi que les usufruitiers et les usagers sont tenus 
d'exécuter sur les immeubles qu'ils possèdent et cultivent ou 
dont ils ont la jouissance et l'usage, les mesures prescrites 
par l'arrêté préfectoral. Toutefois, dans les bois et forêts, ces 
mesures ne sont applicables qu'à une lisière de 30 mètres. 

Ils doivent ouvrir leurs terrains pour permettre la vérifica- 
tion ou la dsstruction à la réquisition des agents. L'Etat, les 
communes et lesétablissements publics et privés sontastreints 
aux mêmes obligations sur les propriétés leur appartenant. 
Art. 3. — En cas d'inexécution dans les délais fixés, procès- 
verbal est dressé par le maire, l'adjoint, l'officier de gendar* 
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merie, le commissaire de police, le jg^arde-foreslier ou le garde- 
. champêtre et le contrevenant est cité devant le juge de paix. 

La citation sera donnée par lettre recommandée ou par le 
garde-champêtre. 

Les parties pourront comparaître volontairement et sur 
un simple avertissement du juge de paix. 

Les délais fixés par l'article 146 du code d'instruction cri- 
niinelle seront observés. 

Le juge de paix pourra ordonner l'exécution provisoire de 
son jugement nonobstant opposition ou appel sur minute 
et avant l'enregistrement. 

Art. 4. — A défaut d'exécution dans le délai imparti par le 
jugement, il est procédé à l'exécution d'office, aux frais des 
contrevenants, par les soins du maire ou du commissaire de 
police. 

Le recouvrement des dépenses ainsi faites est opéré par le 
percepteur en vertu de mandatements exécutoires délivrés 
par les préfets et conformément aux règles suivies en matière 
de contributions directes. 

. Art. 5. — Les contraventions aux dispositions des articles 4 
et 2 de la présente loi seront punies d'une amende de 6 à 15 fr. 

L'amende est doublée et la peine d'emprisonnement pendant 
5 jours au plus peut même être prononcée, en cas de récidive 
contre les contrevenants. 

Art. 6. — L'article 463 du code pénal est applicable aux 
pénalités prononcées par la présente loi. 

Art. 7. — La loi du 28 ventôse an IV est abrogée. 

Sont maintenues toutes les dispositions de lois concernant 
la destruction du phylloxéra et celle du doryphora. 

Art. 8 — La présente loi est applicable aux départements 
de l'Algérie. 

Malheureusement cette loi n'est que bien rarement 
appliquée. La culture de Tolivier, comme vient de nous 
le montrer la longue liste de ses ennemis, animaux et 
végétaux, est une de celles qui ont le plus besoin d'être 
protégées; aussi, dans les pays oléicoles, les associa- 
tions agricoles demandent-elles que la loi de 1888 ne 
reste pas lettre morte et qu'on s'efforce par sa rigou- 
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reuse application de détruire les parasites de F olivier. 
Ces doléances ont été enfin entendues, au moins dans 
les Alpes-Maritimes où le Néïroun cause depuis plu- 
sieurs années des ravages considérables et le préfet de 
ce département a pris un arrêté rendant obligatoires 
Tenlèvement et l'incinération des produits de la taille 
oùlePhlœotribus opère sa reproduction. 

^ Voici les principales dispositions de cet arrêté qui 
sera, il faut l'espérer, suivi d'autres destinés à favo- 
riser la destruction de tous les parasites. 

Considérant que le Phlœotribus oleœ, désigné vulgaire- 
ment sous les noms de babarotte, courcoussam, neîroun, etc., 
cause de grands ravages aux oliviers en détruisant les jeunes 
pousses et en favorisant par les loges qu'il creuse la multipli- 
cation d'autres parasites ; 

Considérant quef les oléiculteurs négligents, en laissant 
dehors les produits de la taille et de Tabatage des oliviers, fa- 
vorisent la multiplication du Phlaeotribus et portent ainsi un 
grave préjudice à leurs voisins ; 

Considérant qu'il est de l'intérêt général de conserver 
l'une des productions du département, arrêtons : 

Art. ier. — Du 1er février au 1er juillet de chaque année, 
les propriétaires, fermiers ou métayers devront rentrer immé- 
diatement dans les locaux clos ou couverts les gros bois et 
bois moyens provenant de la taille ou de l'abatage des oliviers. 

Dans le cas où ces bois resteraient exposés à l'air, ils de- 
vront être écorcés et flambés 20 jours après celui où ils sont 
coupés. 

Art. 2. — Les menus bois, broussailles, feuillages, s'ils ne 
sont pas renfermés de suite, devront être brûlés au fur et à 
mesure de leur production, au plus tard dans les 24 heures. 

Art. 3. — Cet arrêté est applicable à toutes les communes 
oléicoles du département des Alpes-Maritimes. 

Art. 4. — Les contraventions aux dispositions du présent 
arrêté seront constatées par les autorités compétentes et pour- 
suivies conformément aux lois. 
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CHAPITRE X . 

Les olives. — Leur emploi direct dans l'alimentation. — Prépara- 
tion des olives vertes, des olives noires. ~ Importance de cette 
industrie en France. 

Emploi dans l'alimentation. — Les olives ont, de 
tout temps, constitué un aliment très recherché dans 
les pays où Ton cultive Tolivier. Les anciens en fai- 
saient une grande consommation et les ouvrages des 
auteurs grecs et latins montrent que si l'olive était une 
ressource précieuse pour les classes populaires obli- 
gées par la dureté du sort à vivre frugalement, les 
gourmets favorisés de la fortune faisaient, eux aussi, 
le plus grand cas des olives confites. Ces fruits se re- 
trouvaient sur tous les menus; et, quoiqu'on les con- 
sidérât le plus souvent comme des hors-d'œuvre, on 
les mangeait aussi souvent à la fin des repas. 

De nos jours encore, Tolive joue un rôle des plus 
importants dans l'alimentation des populations rive- 
raines de la Méditerranée. Les classes pauvres en con- 
somment beaucoup, surtout en Orient, où ce fruit est 
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une des principales ressources alimentaires des moines 
pendant le carême. Il en est de même dans le midi de 
l'Italie et de l'Espagne. Là point de repas sans olives. 
En Espagne, les olives de Séville, aceiiunas sevilla- 
nas, jouissent d'une grande réputation ; il en est de 
même des olives de la reine, aceiiunas de la reina, 
très prisées à cause de leurs dimensions qui dépas- 
sent quelquefois celles d'un œuf de pigeon, et des 
zorsalenaSj olives rondes, de la grosseur d'une cerise 
et très fines. 

On mange souvent ces fruits à la fin du repas ; ils 
font partie du dessert. 

Mais la consommation des fruits de l'olivier n'est 
pas limitée aux pays de production. Partout, aujour- 
d'hui, danç le monde entier, l'olive est connue et cons- 
titue un hors-d'œuvre très apprécié même sur les 
tables les mieux servies. On l'emploie aussi comme 
condiment dans la préparation d'un grand nombre de 
mets. 

Si tout le monde, à l'époque actuelle, a vu et mangé 
des olives, peu de personnes, en dehors des habitants 
de la région oléifère, savent comment ces fruits doi- 
vent être préparés pour devenir mangeables. Autant, 
en effei, Tolive préparée, confite, est agréable au goût, 
autant ce fruit pris sur Tarbre est détestable et même 
impossible à avaler. 

Que de voyageurs ignorants de ce fait s'y sont lais- 
sés prendre et se sont presque cru empoisonnés pour 
avoir misa la bouche, au cours d'une promenade, une 
olive verte cueillie sur Tarbre et àlaquelle sa fraîcheur 
donnait un aspect aussi engageant que trompeur ! 

C'est que l'olive possède une âcreté et une amertume 
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très fortes qui la rendent absolument immangeable à 
l'état naturel et surtout verte. Il est indispensable, pour 
pouvoir la consommer, de la débarrasser de ce goût 
amer en lui faisant subir une préparation spéciale. Il 
existe cependant quelques olives qui peuvent être 
mangées sans préparations préalables ; telles sont, par 
exemple les fachouïles que Ton consomme dans quel- 
ques localités du midi, olives très mûres et simplement 
séchées au soleil. Mais ces fruits desséchés n'ont pas 
la délicate saveur des olives préparées et leur usage 
reste purement local. 

Préparation. — La préparation des olives n'a rien 
de bien compliqué ; cependant, les procédés employés 
de nos jours ne ressemblent pas du tout à ceux qui 
étaient en usage dans l'antiquité. 

Les Romains, grands amateurs d'olives confites, 
apportaient le plus grand soin à leur préparation pour 
laquelle ils employaient des procédés très variés. Non 
seulement ils cherchaient à débarrasser les fruits de 
leur goût acre et amer, mais ils s'ingéniaient encore à 
leur communiquer une saveur particulière en les fai- 
sant infuser plus ou moins longtemps avec divers aro- 
mates. 

C'étaient surtout, comme aujourd'hui encore, les 
olives vertes que l'on recherchait, pour les confire sous 
le nom de colymbades. Après les avoir cueillies en sep- 
tembre ou octobre, on les soumettait à l'une des pré- 
parations suivantes : 

Les fruits, préalablement trempés à l'eau chaude 
et égouttés, étaient mis dans un vase avec une certaine 
quantité de sel grillé (trois heminœ de sel pour un 
modius d'olives, dit Columelle) et recouvertes de moût 
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de raisin, de vin cuit ou d'eau additionnée de miel. On 
ajoutait encore des graines de fenouil, de lentisque, 
de la menthe et autres aromates. Un tampon de fenouil 
maintenait les olives plongées dans le liquide. 

D'autres fois, après un séjour plus ou moins prolongé 
dans Feau salée, les olives égouttées étaient conservées 
dans un mélange de moût et d'eau salée et toujours 
fortement aromatisées. 

Plus simplement, on se contentait, dans certains 
cas, de les plonger dans de l'eau salée additionnée de 
vinaigre. Presque toujours, pour faciliter la dispari- 
tion du goût acre des fruits, on les battait avant de 
les préparer; mais leur couleur était alors altérée. 
Pour éviter cet inconvénient on préférait souvent les 
couper en morceaux avec un roseau tranchant. On 
remplaçait alors la saumure par de l'huile dans le li- 
quide conservateur. 

Les olives destinées à servir de condiment étaient 
simplement mises dans la saumure avec du fenouil et 
des graines de lentisque. Mais, comme elles perdaient 
ainsi beaucoup de leur saveur, on leur faisait souvent 
subir une deuxième préparation avant de les employer. 
Après les avoir légèrement écrasées, on les laissait 
quelque temps plongées dans un mélange d'huile, de 
vinaigre, de miel et de vin, avec des poireaux, de Ta- 
che, de la menthe et même de la rue. Cette dernière 
substance, dont l'emploi nous répugnerait aujourd'hui 
encore plus que tous les mélanges déjà bien hétéro- 
clites alors en faveur, était très prisée des Romains, 
et faisait, à leur avis, ressortir davantage le goût na- 
turel des olives. 

Lorsque celles-ci étaient cueillies à un degré^de ma- 

P. d*Aygallier9, rOlivier. i4 
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turité plus avancé, on les faisait tout d'abord dégor- 
ger trente ou quarante jours dans du sel avant de les 
plonger dans le liquide conservateur toujours composé 
à peu près des mêmes matières. 

Les anciens fabriquaient encore une sorte de con- 
serve d'olives, appelée epilyrum. Quoique ce fussent 
surtout les olives vertes qui servissent à sa confection, 
on en faisait aussi avec des fruits mûrs et noirs. Après 
les avoir fait sécher à l'ombre, on mettait les olives 
dans des cabas que l'on comprimait énergiquement à 
la presse. On saupoudrait ensuite les fruits écrasés 
avec du sel, on y mélangeait des graines de lentisque, 
des feuilles de rue et de fenouil hachés et on les mettait 
dans un pot, recouvertes d'huile. 

Ces diverses préparations seraient probablement 
fort peu goûtées des gourmets de nos jours; nos pa- 
lais trop délicats s'accommoderaient difficilement des 
mélanges de miel et de vinaigre^ de moût et d'eau salée 
dont se délectaient les contemporains d'Horace et de 
Virgile. Aussi depuis le moyen âge, la préparation 
des olives pour la table s'est-elle considérablement sim- 
plifiée. 

Tous les procédés employés aujourd'hui sont basés 
sur le traitement des fruits par une lessive alcaline. 
L'emploi de ces lessives, quoique peu répandu dans 
l'antiquité, n'était cependant pas inconnu des Romains. 
Parmi les nombreuses recettes indiquées par Palladius, 
Il en est une, en effet, pour laquelle on faisait usage 
de cendres bien criblées ; c'est probablement en par- 
tant de cette recette unique, peu à peu perfectionnée, 
qu'on est arrivé aux procédés aujourd'hui générale- 
ment eh usage. En France, l'usage de la cendre fut 



PRÉPARATION 243 

introduit par un italien nommé Picholini qui vint se 
réfugier en Provence et s'y livra au commerce des 
olives. Il a donné son nom à la variété connue sous le 
nom de picholiney et dans le midi, on appelle aussi 
olives à la picholine les fruits préparés d'après son 
procédé. Jusqu'à lui, les olives vertes étaient simple- 
ment préparées de la manière suivante : 

On les écrasait légèrement eton les laissait plongées 
pendant neuf jours dans de Teau claire renouvelée 
tous les jours. Elles perdaient ainsi suffisamment de 
leur amertume et on les conservait ensuite dans l'eau 
salée. Ce procédé est encore très employé pour la 
conservation des olives destinées seulement à servir de 
condihients. 

La préparation des olives de hors-d' œuvre se fait 
avec plus de soin et au moyen des alcalis. 

Les fruits sont cueillis à la main en septembre ou 
octobre, dès qu'ils ont acquis tout leur développement. 
On les trieen prenant bien garde de ne pasles abîmer, 
d'éviter les chocs et toutes les causes de meurtrissures. 
Les olives meurtries se ramollissent en effet, et pren- 
nent une teinte noirâtre peu engageante. Il faut s'ef- 
forcer de conserver aux fruits leur belle couleur verte 
et par conséquent renoncer à la vicieuse habitude que 
l'on a encore dans certaines localités, surtout en Espa- 
gne, de les écraser légèrement avec un maillet en bois. 
Les olives choisies, triées, débarrassées des feuilles et 
des petites brindilles qui peuvent leur être mélangées 
sont ensuite plongées dans une lessive caustique. 

Les formules employées pour la préparation delà 
lessive varient beaucoup. Dans les ménages de la ré- 
gion languedocienne, on se contente quelquefois de 
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faire un pâté assez clair composé de cendres de bois 
et de chaux fraîchement délitée avec lequel on mélange 
les olives. . a: . 

On met généralement, par kilogramtpe de fruits, un 
kilogramme de cendres et une once de chaux, soit 25 
à 30 grammes. On délaie le mélange avec une quan- 
tité d'eau suffisante pour que les olives soient couver- 
tes, et on agite de temps à autre. On a cru devoir, à 
une certaine époque, employer de préférence les cen- 
dres de noyaux d'olives ; on y a généralement renoncé 
aujourd'hui. Toutes les cendres peuvent en effet être 
aussi avantageusement employées ; on doit seulement 
les tamiser pour supprimer les débris de charbon qui 
pourraient blesser les fruits. Actuellement on se sert 
surtout des cendres de sarments de vignes, à cause 
de l'abondance de ce combustible dans la région de 
l'olivier. 

Souvent, même, on remplace en partie la cendre par 
les cristaux de carbonate de soude. Dans ce cas, une 
des meilleures formules à employer est la suivante. 
Pour 50 kilogrammes d'olives à préparer, on fait dis- 
soudre (généralement à chaud, pour aller plus vite) 2 
kilogrammes de carbonate de soude ordinaire dans la 
quantité d'eau nécessaire. On délaie dans cette disso- 
lution 2 kilogrammes de chaux et 8 kilogrammes de 
cendres fines; on ajoute ensuite de l'eau jusqu'à ce 
que la lessive soit amenée à peser 8^ au pèse-sel. On 
y jette alors les olives et on les y laisse 5 à 6 heures. 

La durée du séjour des fruits dans la lessive dépend 
évidemment du degré de concentration de celle-ci et 
varie avec les formules adoptées et la grosseur des 
fruits. On doit les retirer lorsque en entaillant la chair 
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celle-ci paraît attaquée jusqu'au milieu et se détache 
facilement du noyau. Si on laissait leur séjour se pro- 
longer trop longtemps la pulpe se ramollirait et la qua- 
lité serait diminuée. 

Dans la préparation industrielle où on opère sur 
de grandes quantités d'olives, on n'emploie plus guère 
la chaux et la cendre ; on a ordinairement recours à 
la soude ou à la potasse caustiques. La lessive est alors 
une simple dissolution de soude caustique, par exem- 
ple, pesant 6°. Cette lessive industrielle tend à se ré- 
pandre de plus en plus et à remplacer dans les ménages 
les anciennes formules ; il est plus simple, trouve-t-on, 
d'aller acheter chez l'épicier S litres d'eau pour les olives 
pour chaque iO kilogsde fruits que l'on a à préparer. 

C'est évidemment plus commode, mais on n'est 
jamais sûr de ce que l'on achète ainsi et il serait sou- 
vent préférable de préparer la lessive soi-même. 

Les olives retirées de la lessive sont lavées soigneu- 
sement et mises dans l'eau claire que l'on renouvelle 
matin et soir. Au bout de trois ou quatre jours, lorsque 
cette eau sort parfaitement claire, les fruits sont mis 
dans des tonneaux ou dans des jarres en grès et re- 
couverts d'une saumure. Celle-ci se prépare en faisant 
dissoudre à chaud environ 60 grammes de sel dans 
800 grammes d'eau pour 1 kilogramme d'olives. Elle 
doit peser environ S"" au pèse-sel. Quoique l'emploi des 
aromates ait une bien moins grande importance 
qu'autrefois, on a cependant l'habitude de mettre dans 
cette saumure de la peau d'oranges, des feuilles de 
laurier, du girofle, du fenouil, etc. Chaque ménagère 
a ses parfums favoris pour aromatiser les olives con- 
fites. L'eau salée et aromatisée est versée froide sur 

p. d'AygaluerSj l'Olivier, 14. 
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les olives qui s'y conservent parfaitement avec toutes 
leurs qualités pendant plus d'un an. 

Quelquefois, au lieu d'être ainsi simplement con- 
servées dans l'eau salée, les olives sont débarrassées 
de leur noyau que Ton remplace par un hachis d'an- 
chois, de câpres et de truffes. Ces olives farcies sont 
conservées dans l'huile et non plus dans la saumure. On 
les prépare du reste en beaucoup plus petite quantité. 

Les olives vertes confites, quoique très agréçibles à 
manger, ne peuvent être considérées comme un ali- 
ment très hygiénique. Ce n'est q»ie dans les pays de 
production et chez les classes peu fortunées qu'elles 
forment la base de l'alimentation. Elles sont en effet 
peu nourrissantes, lourdes, indigestes et il est prudent 
de n'en user qu'avec modération : aussi ne sont-elles 
considérées généralement que comme un simple hors- 
d'œuvre. 

Toutes les variétés d'olives sont susceptibles d'être 
préparées à la Picholine; mais on préfère générale- 
ment réserver dans ce but les variétés à pulpe épaisse, 
charnue et à noyau relativement petit. La LiicqueSyldi 
Picholine, la Verdale^ et VAmenlaou sont celles que Ton 
confit le plus souvent en France. 

Outre les olives vertes, on consomme aussi comme 
hors-d'œuvre ou comme condiments des olives noires, 
parvenues à leur entière maturité. La préparation de 
ces fruits mûrs est beaucoup^ plus simple que celle des 
olives vertes. Après les avoir choisies et débarrassées 
des feuilles et autres impuretés qui peuvent y être 
mélangées, on les verse dans une bassine contenant 
du sel fin, et on agite le mélange une ou deux fois 
par jour. Sous l'influence du sel l'olive perd un jus 



IMPORTANCE t)E CETTE INDUSTRIE EN FRANCE 247 

plus OU moins coloré qui entraîne avec lui Tâcreté du 
fruit. Pour activer l'opération, on a quelquefois la pré- 
caution de piquer préalablement la chair de chaque 
fruit avec une épingle. Au bout de quelques jours, 
lorsque Tamertume a suffisamment disparu, on lave 
les fruits, on les sèche superficiellenient et on les con- 
serve dans des récipients, tonneaux ou jarres, placés 
dans un endroit frais. Avant de les servir comme hors- 
d'œuvre, ces olives noires sont généralement trempées 
dans un peu d'huile. 

Une précaution essentielle consiste, paraît-il, à ne 
jamais toucher les olives confites avec les doigts, sur- 
tout les olives vertes. On ne doit les retirer du vase où 
on les conserve qu'à l'aide d'une passoire ou d'un po- 
chon en bois. Il y a cependant des amateurs qui pré- 
tendent que les olives confites acquièrent plus de 
qualité par un séjour dans les poches des vêtements. 
Dans certains pays, ces olives pochetées sont plus pri- 
sées que les autres. 

Importance dé cette industrie en France. — La 
préparation des olives pour la consommation directe 
a certainement une importance moins considérable que 
la fabrication de l'huile, mais elle n'en constitue pas 
moins un moyen sérieux de tirer parti de l'olivier. Ce 
serait se faire une idée fausse de la valeur des pro- 
duits fournis par cet arbre que de faire entrer seule- 
ment en ligne de compte la valeur de l'huile retirée de 
ses fruits. Une aftsez forte proportion de ceux-ci sont 
en effet préparés pour l'alimentation soit à la ferme 
même, soit par des industriels opérant en grand. Dans 
certains* départements même, et notamment dans le 
Gard, dans l'Hérault aux environs deGignac, la moi- 
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lié environ de la récolte d'olives * est destinée à être 
confite. Les statistiques agricoles ne donnent mal- 
heureusement aucun renseignement sur la production 
des olives de table, se bornant à indiquer le chifiFre 
total de la. récolte de fruits et la proportion convertie 
en huile dans les huileries agricoles. Le reste des 
olives récoltées, la moitié environ, est traité dans les 
huileries industrielles ou préparé pour la table. D'après 
les chiffres publiés par M. Reynaud, de Nîmes, en 
i862, le département du Gard produisait à lui seul, à 
cette époque pour 240.000 francs d'olives vertes con- 
fites, et pour 20.000 francs d'olives noires. De plus, 
il fournissait aux autres départements pour environ 
110.000 francs d'olives fraîches, vertes, destinées à la . 
confiserie. La production des olives de table dans ce 
département représentait donc une valeur totale de 
370.000 francs. 

Outre les olives préparées en France, nous en recevons 
de l'étranger, notamment de Grèce, d'Espagne et d'Ita- 
lie. Les plus belles olives noires servies sur les tables 
françaises sont vendues sous le nom d'olives de Grèce. 



CHAPITRE XI 

L'huile d'olive. — Huile de la pulpe, du noyau, de l'amande. — 1. 
Extraction de l'huile : Broyage et pressurage des olives, sépara- 
tion de l'huile. — 2. Traitement des résidus : moulins de ressence, 
épuisement des marcs par le sulfure de carbone.— 3. Epuration 
des huiles : repos, fîlbrage, traitements chimiques. — 4. Conser- 
vation de l'huile. — 5. Diverses sortes d'huile d'olive, — 6. Impor- 
tance de la production et commerce de V huile. 

Nous avons vu en étudiant la composition des fruits 
que leurs diverses parties, pulpe, noyau et amande, 
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renferment toutes de Thuile. La présence de ce corps 
dans le bois des noyaux a été bien souvent discutée; 
on s'accorde cependant à l'admettre aujourd'hui. Dans 
le tableau que nous avons donné de la composition des 
olives, la pellicule ou épicarpe a été confondue avec 
la pulpe; mais cette pellicule contient, elle aussi, une 
certaine proportion d'huile. Quoique, dans la pratique, 
il soit à peu près impossible de séparer cette huile de 
celle de la pulpe, constatons que les divers chimistes 
reconnaissent qu'elle s'en distingue par la présence 
d'une huile essentielle. 

L'huile de la pulpe constitue la véritable huile d'o- 
live; c'est la plus abondante et la meilleure. 

L'huile du noyau est peu abondante, épaisse, de 
saveur fade ; elle rancit très vite et prend un goût et 
une odeur désagréables. 

L'huile de l'amande est jaunâtre, limpide, ne forme 
pas de dépôt et, d'après M. Paparelli, dégage une 
odeur de cannelle très prononcée. Elle contient donc 
des huiles essentielles. 

La mauvaise qualité de l'huile contenue dans le 
noyau et dans l'amande doit faire proscrire leur mé- 
lange avec l'huile de la pulpe ; aussi, s'efForce-t-oij, 
dans les fabriques d'huile d'olive, de ne pas attaquer 
le noyau, sauf lorsqu'on ne veut obtenir que des huiles 
industrielles. 

C'est lorsque l'olive est arrivée à maturité complète 
que sa richesse en huile atteint le maximum, et nous 
avons dit à propos de la conservation des fruits quel 
est le moment le plus convenable pour extraire l'huile, 
suivant la qualité que l'on désire obtenir. Nous n'y 
reviendrons pas. 
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1. — Extraction de Thuile. 

Depuis la plus haute antiquité, l'extraction de Fhuile 
des olives se fait par la trituration des fruits et le 
pressurage de la pâte obtenue ainsi. La chaleur faci- 
litant la sortie de l'huile lors du pressurag-e, la pâle 
est souvent chauffée ou arrosée d'eau bouillante avant 
cette opération. 

Broyage des olives. — Les olives doivent d'abord 
être broyées, réduites en pâte, pour en faciliter l'ex- 
pression de l'huile. Ce broyage s'obtient au moyen de 
divers systèmes de meules ou de broyeurs. 

Chez les anciens Romains, le broyeur le plus com- 
munément employé, le trapète, se composait d'une 
auge ayant la forme d'une calotte sphérique au milieu 
de laquelle se trouvait une colonne destinée à recevoir 
Tarbre des meules. Celles-ci, au nombre de deux, 
étaient taillées en forme de segments de sphère et tour- 




Fig. 49. — Trapète antique. 

naientautour d'un essieu reposant lui-même sur l'arbre 
vertical supporté par la colonne du milieu de l'appareil 
(fig. 49). 
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Auge et meules étaient généralement construites en 
pierres volcaniques très dures et peu susceptibles de 
s'imprégner d'huile. Comme les anciens avaient grand 
soin de ne pas broyer le noyau, les meules ne repo- 
saient pas sur le fond deTaugequi recevait les olives; 
elles étaient suspendues au-dessus de lui sur leur es- 
sieu, de façon à déchirer seulement la pulpe dans leur 
double rotation autour de l'essieu et autour de l'arbre 
vertical. Des esclaves mettaient l'appareil en mouve- 
ment en agissant sur les prolongements de l'essieu. 
Le trapète mû directement par la force de l'homme, 
ne pouvait fournir qu'un travail assez lent; il était du 
reste sujet à se déranger assez souvent. 

On ne tarda pas à remplacer ces appareils primitifs 
par d'autres, mis en mouvement par des animaux. Les 
plus répandus, qui sont encore très communs aujour- 
d'hui dans le midi de la France, se composaient aussi, 
d'une auge circulaire, en forme d'anneau, où l'on jetait 
les oKves.Danscetteauge tournaient une ou deux meules 
verticales enfilées sur un essieu fixé lui-même à un. 
arbre vertical. L'animal moteur était souvent attelé 
directement à l'essieu; plus tard, on l'attela à un ma- 
nège actionnant l'arbre vertical au moyen d'engre- 
nages. C'est cet emploi général des meules pour la 
trituration' des olives qui a fait donner aux fabriques 
d'huile d'olives le nom de moulins à huile sous lequel 
on les désigne ordinairement. 

Depuis quelques années, la fabrication de l'huile 
d'oliVes tendant à devenir plutôt industrielle, les di- 
vers appareils qu'elle nécessite ont reçu des perfec- 
tionnements considérables. Les constructeurs se sont 
ingéniés à transformer les anciens, à en imaginer de 
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nouveaux, à les faire mouvoir par des manèges, par 
la vapeur ou des moteurs hydrauliques suivant les cir- 




constances, de manière à rendre le travail à la fois plus 
parfait et plus rapide» 

Le système de broyeurs à deux meules verticales est 




Fig. 51, — Broyeui" le Phocéen, à meules et à moteur. 
P. d'Ayçalliers, l'Olivier. 15 
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encore le plus employé dans les grandes huileries ; 
meules et auge se font en lave très dure ou en fonte. 
Les meules sont pourvues de ramasseurs qui rejettent 
constamment la pâte sur leur passage et assurent la 
perfection du broyage, tandis qu'autrefois un ouvrier 
devait constamment s'occuper de ce soin. La fig. 50 
représente un broyeur à meules à attelage direct cons- 
truit par la maison Coq, d'Aix en Provence. La fig. 51 
représente un autre broyeur mis en mouvement par un 
manège ou une machine à vapeur. L'auge des broyeurs 
employés dans les grandes huileries est souvent munie 
d'une ouverture par laquelle on peut retirer la pâte 
et la faire tomber dans un récipient sans arrêter la 
marche de l'appareil. 

On peut reprocher, d'une manière générale, à ces 
broyeurs à meules verticales d'écraser les noyaux. 

Les broyeurs continus à meules horizontales ou à 
cylindres n'ont pas cet inconvénient, et leur emploi 
tend de plus en plus à se généraliser surtout dans des 
fabriques dé moyenne et de petite importance. Les 
premiers de ces appareils se composent essentielle- 
ment de deux meules métalliques horizontales à sur- 
face striée. L'une de ces. deux meules, généralement 
celle qui est placée au-dessous, est fixe, tandis que 
l'autre tourne autour d'un arbre vertical mis en mou- 
vement par un moteur quelconque. Les olives jetées 
dans une trémie supérieure arrivent par la partie cen- 
trale entre les deux meules que l'on peut rapprocher 
plus ou moins l'une de l'autre selon que l'on veut ob- 
tenir un broyage plus ou moins fin. La pâte triturée 
sort par la périphérie des meules et est amenée dans 
un récipient par une trémie de descente. 
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Les broyeurs à cylindre présentent une disposition 
analogue; seulement les meules sont remplacées par 
des cylindres horizontaux à surface striée tournant en 
sens inverse Tun de l'autre et à un écartement variable 




Fig. 52. — Broyeur à bras. 



avec la finesse du broyage. Les olives arrivent par une 
trémie supérieure et sont prises à leur sortie des cy- 
lindres par une trémie de descente (fig. 52). 

Plus le broyage est fin et plus est facile l'expression 
de rhuile; aussi, pour augmenter le rendement, né* 
glige-t-on souvent l'obtention de la qualité et broie-t-on 
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même les noyaux et l'amande. Il est préférable de 
faire subir 2 broyages à la pâte, comme on le fait 
dans certaines huileries. Au premier broyage, on n'at- 
taque que la pulpe, respectant les noyaux, et lorsqu'on 
a extrait à la presse Thuile fournie par cette pâte, on 
soumet celle-ci à une deuxième trituration plus fine 
pour écraser les noyaux et obtenir par une nouvelle 
expression une huile de deuxième qualité formée par 
le mélange des huiles de l'amande, du noyau et du 
reste de celle de la pulpe. 

Pressurage. — La pâte provenant du bi'oyage est 
mise en réserve dans des auges en pierre ou piles. On 
en remplit ensuite des cabas en sparterie de forme cir- 
culaire et aplatie portant à la partie supérieure une 
ouverture centrale. Ces cabas ou scourlins doivent, 
avant d'être mis en service, avoir trempé quelques 
heures au moins dans Teau courante pour leur enlever 
l'odeur particulière desparterie qui se communiquerait 
à l'huile et altérerait sa saveur. Il faut répartir la pâte 
aussi uniformément que possible dans les scourtins et 
éviter de les trop remplir afin que l'huile s'écoule plus 
facilement. 

Dans l'antiquité, les scourtins en sparterie étaient 
remplacés par des cabas de jonc ; on employa ensuite 
des sacs en toile. 

Les scourtins pleins de pâte sont disposés en pile 
sur la maie d*un pressoir. Cet instrument était autre- 
fois en bois et analogue aux anciens pressoirs à ven- 
dange. On les a généralement remplacés aujourd'hui 
par des presses métalliques qui ne s'imprègnent pas 
d'huile et ne risquent pas ainsi de communiquer un 
goût de rance au produit. Les presses à huile des pè- 
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tits moulins sont presque toutes composées d'une maie 




'Pi:^^y^£ii^^^ 



Fig 53. — Pre-sse à bras. 

en (pnle supportée par un solide bâti et au-dessus dé 
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laquelle deux colonnes soutiennent un chapeau mé-f 
tallique. Ce chapeau est percé d^m trou fileté dans 
lequel se meut une vis verticale portant à sa partie in- 
férieure le plateau de presâion et un écrou muni d'une 
douille où Ton engage au moment de la pressée une 
barre en bois servant de levier moteur (fig. 53). Des 
hommes agissant sur ce levier font descendre ^a vis 
et le plateau presseur. 

Dans les huileries plus importantes, on emploie des 
presses plus fortes, à trois colonnes, de sorte que la 
pile de scourtins soutenue de trois côtés ne risque 
pas de s'écrouler, et mises en mouvem .nt par un mo- 
teur. M. Coq, à Aix, construit des presses à huile à 
pression variable à volonté et à déclanchement auto- 
matique qui sont d'un emploi très avantageux (fig. S4). 
Enfin, dans beaucojnp de grandes huileries, on em- 
ploie aussi la presse hydraulique pour le pressurage 
des olives. 

Quel que soit le système de presse employé, il est 
bon, en établissant la pile de scourtins qui en comprend 
généralement de 2S à 30, d'isoler ceux-ci les uns des 
autres en plaçant au-dessus de chacun un disque de 
même diamètre en forte tôle. On augmente ainsi l'ac- 
tion de la presse et on facilite en même temps l'écou- 
lement de l'huile. 

La pile établie on commence à presser lentement, 
avec mesure. Au premier tour de vis l'huile commence 
à couler; on donne à cette huile, exsudée par la pâte 
sous la seule influence d'une légère pression, le nom 
d'huile vierge, (^est la meilleure et la plus recherchée 
à cause de sa finesse, de son moelleux et de son par- 
fum. Aussi la recueille-t-on généralement à part. Quel-r 
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quefois même, on établit une distinction entre Thuile 




Fig. 54. — Prosse a iiioLeui*, a pression vanable et déclanchement 
automatique* 

vierge fournie par des pressions croissantes, la meil- 
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leure étant celle qui provient de la plus faible pression. 
Le plus souvent, cependant, toutes les huiles vierçes 
sont mélangées. Mais, dans ce cas, à mesure que la 
pression augmente, une certaine quantité de l'eau de 
végétation contenue dansles olives s'écoule avecThuile. 
Il devient alors nécessaire de laisser Thuile vierge sur- 
nager dans un récipient pour la décanter après. 

Séparation de l*huïle. — Lorsque Thuile s'est réu- 
nie à la surface on l'enlève avec une cuiller plate, en 
métal, appelée />a/^//^. L'huile se sépare d'autant plus 
facilement de l'eau que la température est plus élevée. 

Lorsqu'il ne s'écoule plus d'huile vierge, on enlève 
les scourtins de la presse, et après y avoir émietté la 
pâte a la main, on verse dans chacun quatre à cinq 
litres d'eau bouillante. On rétablit la pile, et on recom- 
mence à presser. L'eau bouillante favorise la sortie 
de l'huile qui s'écoule mélangée avec elle. Ce mélange 
d'eau et d'huile est recueilli dans des baquets et porté 
dans de grands cuviers où on ajoute encore un peu 
d'eau bouillante pour activer la montée de l'huile à la 
surface. Cette huile est ensuite ramassée à la patelle ; 
elle est comestible comme l'huile vierge, mais natu- 
rellement inférieure à celle-ci, l'eau bouillante lui ayant 
enlevé en partie son arôme; elle constitue l'huile à 
manger ordinaire. 

Quelquefois, la pâte est remaniée encore une fois, 
ébouillantée à nouveau et soumise à une troisième 
pression qui fournit une nouvelle quantité d'huile de 
qualité inférieure. Dans les moulins à huile ordinaire, 
l'extraction s'arrête toujours après cette troisième 
pression et souvent après la seconde. Les tourteaux 
auxquels on donne le nom de grignons sont cependant 
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lom d'être entièrement épuisés ; on les livre aux usines 
de ressence ou on les vend pour servir à divers usages. 

L'eau que Thuile surnage dans les cuviers ou les 
piles retient encore une certaine quantité d'huile qui 
ne s'en sépare que lentement. Cette eau est évacuée 
dans de grandes* cuves en ciment appelées enfers ou 
caquierSj communiquant les unes avec les autres. Par 
le repos, l'huile surnage peu à peu et on la recueille. 
Cette huile d'enfer est de qualité très ûiférieure et ne 
peut guère servir qu'aux usages industriels. Cependant 
elk est quelquefois vendue pour la consommation après 
de savants coupages avec d'autres huiles. Généralement 
dans le midi de la France, l'huile d'enfer reste acquise 
au propriétaire du moulin ; la proportion qu'on en 
obtient est d'autant plus forte que l'outillage du moulin 
est plus imparfait. Ainsi, autrefois, avec l'outillage 
primitif qui était alors en usage, 202 coupes d'huile 
restaient dans les enfers des moulins de Draguignan, 
sur 18000 coupes fournies parle territoire de cette ville. 

La quantité d'huile restant dans les grignons est 
aussi d'autant phis forte que les moyens d'extraction 
ont été moins énergiques. 

IL — Traitement des résidus. 

Le traitement des olives dans les moulins permet de 
retirer de ces fruits environ 12 0/0 de leur poids d'huile 
en moyenne. Il reste comme résidu les tourteaux pres- 
sés ou grignons qui représentent à peu près la moitié 
du poids de la matière première ; ils contiennent encore 
de 8 à 10 0/0 d'huile et quelquefois même jusqu'à 
11 0/0. Au lieu de les utiliser directement, on préfère 

p. d'Ayoalliers, l'Olivier. IS 
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souvent pousser plus loin Tex traction de l'huile. On 
emploie dans ce but les moulins de ressence ouïe sul- 
fure de carbone. 

Moulins DE ressence. — Le traitement des grignons 
dans les moulins de ressence est le procédé le plus 
ancien et encore à peu près le seul eVnployé dans les 
campagnes, où il existe généralement un de ces mou- 
lins pour un certain nombre de moulins à huile ordi- 
naires. 

Le ressençage s'effectue de la manière suivante : 

Les grignons sont d'abord mis dans une cuve en 
solide maçonnerie, où tourne une lourde meule verti- 
cale mise en mouvement par un moteur quelconque. 

On fait tourner la meule à sec pendant un quart 
d'heure environ pour bien écraser les grignons, puis, 
on fait arriver dans la cuve un courant d'eau, la meule 
continuant à tourner. Sous l'influence du broyage 
énergique les grignons se mélangent à Teauet forment 
pâte. 

Cette pâte est versée en sortant du broyeur dans 
une cuve où arrive un courant d'eau régulier et au 
fond de laquelle tourne constamment un agitateur. 
L'agitation divise la pâte, dont les parties lourdes for- 
mées par les débris de noyaux (ceux-ci ont été com- 
plètement brisés par le broyage) tombent au fond de 
la cuve, tandis que les parties légères, débris de pelli- 
cules, de pulpes et d'amandes, sont entraînées par 
l'eau. Elles s'échappent par une ouverture ménagée 
à la partie supérieure de la cuve et arrivent dans une 
série de bassins en pierre disposés en gradins, et com- 
muniquant les uns avec les autres par un siphon qui 
prend le liquide dans la partie moyenne du bassin su- 
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périeur pour Tamener au fond du bassin immédiate- 
ment inférieur. 

Les parties les plus riches en huile surnagent à la 
surface de ces bassins ; on les recueille avec une 
sorte de passoire aplatie et on les verse dans un ba- 
quet. 

Les débris de noyaux, appelés grignons blancs par 
opposition avec les parties légères qui portent le nom 
de grignons noirs, sont retirés de la cuve à agitateur 
au fond de laquelle leur poids les a fait tomber, par 
une ouverture inférieure, à la fin de l'opération. Ils 
servent de combustible pour le chauffage des grignons 
noirs cueillis à la surface des bassins. 

Ceux-ci, lorsqu'on en a recueilli iine quantité suffi- 
sante, sont versés dans une chaudière avec de Teau, 
toujours huileuse, provenant du dernier bassin. On 
porte à Tébullition que Ton maintient pendant quelques 
heures. Lorsqu'on juge que la pâte bouillie est prête, 
ce que les ouvriers reconnaissent à Tépaisseur et à la 
coloration blanche de la vapeur qu'elle émet, on la 
verse dans des scourtins. Gesscourtins sont placés en 
pile sous une presse analogue à celle des moulins à 
huile ordinaires et soumis aune forte pression. L'huile 
s'écoule et est recueillie dans des baquets. 

Lorsqu'il ne surnage plus de débris huileux à la 
surface des bassins, on agite plusieurs fois avec une 
sorte de crochet en fer la crasse ou boue d'olives qui 
s'est déposée au fond et on oblige ainsi les dernières 
particules légères à remonter à la surface où elles sont 
cueillies et ensuite traitées comme nous venons de le 
dire. Lorsqu'il ne remonte plus rien malgré l'agitation, 
les eaux et boues sont évacuées par des ouvertures 



264 L'HUILE D'OLIV^l 

inférieures dans un grand bassin où on laisse les boues 
se déposer. 

On estime que lesgrio;"nons provenant du traitement 
de 600 kilogrammes d'olives dans un moulin ordi- 
naire fournissent encore au moulin de ressence environ 
8 à 10 litres d'huile et souvent davantage. Cette huile 
de ressence a une coloration verte assez foncée, elle 
est épaisse, dépose beaucoup et ne peut être employée 
qu'aux usages industriels. 

Les pulpes de ressence restant dans les sçourtins 
après l'opération renferment encore une certaine quan- 
tité d'huile, ordinairement 10 0/0, quelquefois jusqu'à 
23 0/0. Les boues en retiennent, elles aussi, quelque 
peu. Aussi trou ve-t-on quelquefois plus avantageux de 
livrer les unes et les autres aux sulfureurs qui retirent 
jusqu'aux derniers vestiges d'huile, que de les consa- 
crer aux divers usages auxquels elles peuvent servir et 
que nous examinerons plus loin. 

Epuisement des marcs par le sulfure de carbone. 
— Les procédés d'extraction de l'huile d'olive que nous 
venons d'examiner sont tous basés sur des actions mé- 
caniques comme le broyage et le pressurage et sur des 
actions physiques, ^traitement par l'eau bouillante et 
séparation de l'huile par sa différence de densité avec 
l'eau. On emploie, lorsqu'il s'agit d'extraire Thuile de 
certaines graines oléagineuses, des dissolvants, comme 
le sulfure de carbone qui s'emparent de l'huile con- 
tenue dans la matière première et la laissent ensuite 
comme un véritable résidu à la distillation. 

On ne peut songer à traiter ainsi par le sulfure de 
carbone une huile essentiellement comestible comme 
l'huile d'olive. Mais, lorsqu'on à enlevé aux fruits de 
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l'olivier par le broyage et le pressurage toute Thuile 
de première et de deuxième qualité, les seules qui 
soient réservées à raliraentation, au lieu d'envoyer 
les grignons aux moulins de ressence qui sont im- 
puissants à les épuiser d'une manière complète, il est 
souvent plus avantageux de les traiter au sulfure de 
carbone. On n'a plus à craindre, en effet, de nuire à 
la qualité des produits, puisque l'huile des grignons 
est toujours impropre à la consommation et destinée 
aux usages industriels. Aussi, aux environs des 
grandes huileries industrielles qui emploient le sul- 
fure de carbone, les grignons sont-ils souvent en- 
voyés aux usines pour y être traités par ce procédé, 
de même que les résidus, pulpes et boues, des mou- 
lins de ressence. 

On procède de la manière suivante : Les grignons, 
pulpes ou boues sont placés dans un grand cylindre 
en fer, complètement clos et muni d'un double fond.. 
Ce cylindre est traversé par un serpentin communi- 
quant avec un générateur de vapeur. A sa partie supé- 
rieure un tuyautage le met en communication avec un 
second cylindre fermé également d'une façon parfaite 
et qui est aussi traversé par un serpentin à vapeur. 
Ce second cylindre est muni d'un tuyau, contourné à 
^extérieur en serpentin et refroidi par un courant d'eau, 
qui le fait communiquer avec le réservoir à sulfure de 
carbone. 

L'appareil ainsi disposé, une pompe puise du sulfure 
de carbone dans le réservoir et le refoule dans le pre- 
mier cylindre de manière à le remplir. Le serpentin de 
vapeur élève la température à l'intérieur du cylindre 
de façon à favoriser l'action dissolvante du sulfure de 
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carbone sans toutefois le porter à Pébullition Le 
liquide, Ira versant la masse des çrignons, dissout Thuile 
et passe dans le second cylindre. Là sous l'influence 
del'élévation de température produite par le serpentin 
à vapeur, le sulfure de carbone distille, ses vapeurs 
se condensent en traversant le serpentin de dégage- 
ment refroidi, et il retourne à Fétat liquide dans le 
réservoir, laissant l'huile dans le second cylindre. Le 
même sulfure peut donc servir pendant longtemps, 
sans qu'il y ait de pertes sensibles. 

Pendant l'opération, il se produit des gaz fétides, 
surtout de Fhydrogène sulfuré. On s'en débarrasse en 
faisant traverser au sulfure de carbone un épurateur 
contenant un mélange de chaux et de sulfate de fer 
oxydé à l'air ; on peut encore se servir des épurateurs 
employés dans les usines à gaz d'éclairage. 

On reconnaît que Tépuisement des grignons est 
complet, lorsqu'une goutte de sulfure de carbone pré- 
levée à la sortie du premier cylindre au moyen d'un 
robinet, ne laisse plus de tache huileuse sur le papier. 

Lorsqu'on a à traiter une grande quantité de matière, 
il est avantageux d'employer la disposition imaginée 
par M. Seyferth. Aulieu d'un seul cylindre contenant 
les grignons, on en a plusieurs que l'on groupe en 
batterie, les faisant communiquer les uns avec les 
autres, de façon que le sulfure de carbone n'arrive à 
l'appareil distillatoire qu'après les avoir tous traversés 
et s'être à peu près complètement saturé d'huile. Le 
premier cylindre une fois épuisé, on fait arriver le 
sulfure dans le second; ce premier cylindre vidé, puis 
rechargé devient ledernier de la série et ainsi de suite. 
En opérant ainsi, le sulfure de carbone traverse tou- 
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jours des marcs de plus en plus riches en huile et son 
action dissolvante est utilisée plus complètement. De 
plus, on peut travailler d'une manière continue. 

L'huile extraite par le sulfure de carbone possède 
toujours un goût et une odeur désagréables. Pour 
r«n débarrasser, on Tagite avec 10 à 12 0/0 de son 
poids d'alcool. Ce liquide enlève la matière odorante. 
Après avoir laissé reposer le mélange d'huile et d'alcool, 
on décante. L'alcool est ensuite distillé, rectifié et peut 
servir à de nouvelles opérations. Cependant il s'en perd 
toujours une certaine quantité. 

Le sulfure de carbone est à peu près le seul dissol- 
vant des huiles employé dans l'industrie; cependant 
on a songé à le remplacer par les hydrocarbures ex- 
traits du pétrole ou d'autres huiles minérales. On opère 
à peu près de la même façon qu'avec le sulfure; mais 
ce procédé n'a guère été jusqu'ici employé en France 
et surtout sur les résidus d'olives. 

IIL — Epuration de Thuile. 

Les huiles d'olive, au sortirdu pressoir,sont toujours 
louches, plus ou moins épaisses et bourrasseuses. Elles 
sont souvent livrées danscet étatau commerçant et c'est 
celui-ci qui la clarifie et l'épure avant de la revendre. 
L'épuration peut être obtenue par des moyens physiques 
comme le repos et le filtrage ou des moyens chimiques 
comme le traitement par des acides et les alcalis. 

Repos. — Les huiles comestibles sont généralement 
clarifiées par le repos, le filtrage et les acides végétaux; 
les huiles industrielles, moins délicates, sont traitées 
par les alcalis et les acides minéraux. 
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Le repos est le procédé le plus communément em- 
ployé et le seul en usaçe dans les localités où Uhuile 
est consommée sur place. L'huile est versée dans des 
jarres en terre ou en fer-blanc, ou, lorsqu'on en a de 
grandes quantités dans des piles en pierre. Là elle 
laisse peu à peu déposer sa crasse et par une série de 
décantations successives dans plusieurs récipients on 
obtient de l'huile absolument claire, limpide et immé- 
diatement marchande. Les fèces qu'elle a laissées au 
fond desrécipients renferment encore beaucoup d'huile. 
Selon leur fluidité, on le^ jivre plus tard au commerce 
sous les noms de sottochiari, de gros-fonds, ou de 
cmsses. La meilleure température pour effectuer la 
décantation des huiles reposées est de 12 à 15 degrés 
centigrades. 

Filtrage. — Le repos exige Un temps assez long; 
lorsqu'on veut opérer plus rapidement on a recours au. 
fillrage. Ce procédé consiste à faire passer Thuile à 
travers une matière poreuse qui retient les impuretés 
et ne laisse passer que l'huile claire. L'opération doit 
toujours se faire à la température ordinaire, car, si 
l'on chauffait, l'huile claire après la filtration se trou- 
blerait par le refroidissement. On peut employer plu- 
sieurs systèmes de filtres. 

Le plus répandu est le filtre au coton. Il consiste 
en un cuvier dont le fond est percé de trous dans les- 
quels on introduit du coton cardé. Pour éviter que ce 
coton communique à l'huile un goût désagréable, il 
est bon dé le faire tremper pendant vingt-quatre heures 
au moins dans une solution de soude caustique à 1 ou 
2 0/0. L'huile s'écoule limpide au-dessous du filtre, 
mais celui-ci s'encrasse rapidement et il faut le chang"er 
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assez souvent. MM. Grouvelle et Jaunez ont remplacé 
le coton par une couche de mousse sèche légèrement 
tassée de 8 à 10 centimètres d'épaisseur. 

Le filtre Denis de Montfort est basé sur les pro- 
priétés absorbantes du charbon. Il consiste en un ton- 
neau défoncé muni dans son milieu et sur toute sa 
hauteur d'une cloison qui le sépare en deux parties. 
Cette cloison doit jointer parfaitement de chaque côté,* 
de façon à ce que Thuile mise dans un des comparti- 
ments ne puisse passer dans l'autre par les joints. 
Dans le bas, elle est percée d'une rangée horizontale 
de trous ayant environ un demi-centimètre de dia- 
mètre. L'un des compartiments reçoit d'abord une 
couche de 8 centimètres environ de sable grossier ou 
même de fins graviers, juste assez gros pour ne pas 
pouvoir passer par les trous de la cloison. Sable ou 
gravier doivent être siliceux et non calcaires. Au- 
dessus, on dispose une couche de charbon de bois 
d'environ 60 centimètres de hauteur. Ce charbon doit 
être choisi bien cuit, composé de bûches fines et bien 
lavé. On le recouvre de trois centimètres de sable fin, 
et par dessus on dispose une dernière couche de sable 
grossier. L'huile à épurer est versée sur ce filtre; elle 
descend peu à peu à travers les diverses couches de 
sable et de charbon qui arrêtent ou absorbent ses im- 
puretés, et arrive par les trous percés au bas de la 
cloison dans le deuxième compartiment d'où on là 
retire par un robinet. 

A la longue, le filtre s'encrasse et ne laisse plus 
passer d'huile. On peut le nettoyer en le démontant 
complètement et lavant ses diverses parties, ou plus 
simplement en y jetant de l'eau bouillante. Cette eau 
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fait monter une partie de la crasse à la surface où on 
l'enlève facilement, tandis que le reste va au fond et 
est évacué par un robinet ad hoc. On continue à jeter 
ainsi de Teau bouillante jusqu'à ce qu'il ne remonte 
plus de crasse à la partie supérieure et que l'eau sorte 
limpide par le robinet. ^ 

Le procédé de filtrage de M. Cossus consiste à bras- 
•ser pendant vingt-quatre heures l'huile chauffée à 50<> 
avec un mélange de tourbe et de schiste carbonisés. 
Pour 100 kilogrammes d'huile on ajoute 6 kilos de ce 
mélange dans lequel la tourbe entre pour un quart et le 
schiste pour trois quarts. On verse ensuite le tout sur 
un tamis garni de toile et de flanelle. L'huile s'écoule 
limpide au-dessous, les impuretés sont retenues sur le 
filtre par le mélange absorbant. 

M. Wright remplace la tourbe et le schiste par de la 
terre argileuse séchée, pulvérisée et chauffée à 200°. 
L'huile étant chauffée au bain-marie, on y projette la 
terre et on agite. On laisse ensuite reposer et on filtre 
sur du coton. Ce procédé est aussi employé en Italie 
où on remplace la terre argileuse par du kaolin. 

Enfin, on a proposé d'ajouter au filtre de Denis de 
Montfort une couche de plâtre. L'addition de ces di- 
verses matières à Thuile a pour effet non seulement de 
la clarifier, mais encore de la* décplorer ; aussi pour 
les huiles fines se contente-t-on le plus souvent d'un 
simple filtrage au coton. 

Traitements chimiques. — Les traitements chimi- 
ques par les alcalis ou les acides, quoique plus délicats 
que le filtrage quand il s'agit de clarifier des huiles 
comestibles, permettent d'obtenir une épuration com- 
plète beaucoup plus rapidement. Pour les huiles co- 
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mestibles, on n'emploie, comme nous l'avons dit, que 
les acides végétaux, Tacide citrique ou le tannin ; il 
faut seulement avoir soin de ne pas les employer en 
excès, et il est bon d'opérer au préalable sur un petit 
échantillon avant de traiter la masse entière d'huile à 
épurer. On peut ainsi se fixer sur la quantité d'acide 
à faire intervenir. 

On préparé d'abord la solution acide en faisant ma- 
cérer pendant deux ou trois jours un ou deux kilo- 
grammes d'écorces de chêne moulues dans 10 litres 
d'eau, si Ton veut opérer avec le tannin, ou en expri- 
mant le jus de douze citrons de grosseur moyenne dans 
la même quantité d'eau, si l'on traite à l'acide citrique. 
Ces solutions doivent ensuite être filtrées avant l'em- 
ploi ; on pourrait, disons-le en passant, se servir avec 
avantage du tannin ou de l'acide citrique que Ton 
trouve dans le commerce. Il ne serait pas, dans ce cas, 
nécessaire de filtrer. 

La solution acide est ensuite versée lentement dans v 
l'huile et on agite vivement avec un petit balai en 
osier, ou, si l'on a une quantité importante à traiter, 
on emploie avec avantage un dispositif analogue à 
celui dont nous allons parler pour le traitement à l'a- 
cide sulfurique. Au bout de vingt-quatre heures, l'épu- 
ration est terminée; l'huile limpide surnage et les 
impuretés forment une couche plus ou moins épaisse 
de dépôt au fond du récipient. On décante et on livre 
à la vente. 

Les huiles industrielles, sont le plus souvent épurées 
à l'acide sulfurique. Ce procédé, indiqué tout d'abord 
en 1790 par le chimiste anglais Gower, a été propagé 
et recommandé par Thénard. 
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Il consiste à agiter fortement l'huile à laquelle on. a 
ajouté 2 pour cent de son poids d'acide sulfurique à 
66 degrés, puis à ajouter de Teau au mélange et après 
repos, décanter et filtrer. La quanti té d'acide sulfurique 
à employer peut être fortement réduite si Ton opère à 
chaud ; en chauffant à 60 ou 70 degrés on peut n'en 
employer que 0,5 pour cent du poids de l'huile. Le 
battage se fait souvent à la main, au moyen d'un outil 
appelé bouloir formé d'un disque en bois de IS centi- 
mètres de diamètre fixé au bout d'un manche. On a 
essayé sans succès de remplacer cet appareil par un 
agitateur formé d'un arbre vertical. muni de palettes. 
L'huile prend un mouvement de giralion dans le plan 
horizontal qui l'empêche de se mélanger à l'acide. 
MM. Grouvftlle et Jaunez ont réussi à remplacer le 
travail du bouloir par celui d'un agitateur mécanique 
en plaçant celui-ci horizontalement. Leur appareil se 
compose d'un bac allongé, muni à l'intérieur d'un 
revêtement en plomb, et sur les parois duquel est 
placé, par l'intermédiaire de coussinets, un arbre ho- 
rizontal portant des palettes formées de planches à 
claire voie. La hauteur de l'agitateur est telle qu'il est 
toujours complètement recouvert de liquide, de sorte 
qu'il ne peut pas y avoir de projections. Il est mis en 
mouvement par une manivelle placée contre la paroi 
et à la partie supérieure du bac au moyen d'une roue 
dentée, caléesur l'arbre de la manivelle, d'une chaîne 
de Galle et d'un pignon placé sur l'agitateur. 

L'acide sulfurique ayant été versé dans l'huile con- 
tenue dans le bac, l'agitateur est mis en mouvement; 
au bout de vingt-cinq minutes, l'émulsion est complète 
et le mélange a pris une couleur verte. On laisse 
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reposer pendant vingt-quatre heures pour que l'acide 
ait le temps de détruire toutes les matières étrangères ; 
au bout de ce temps on ajoute une quantité d'eau 
chauffée à 50 degrés, égale aux deux tiers du volume 
d'huile traitée et on agite encore jusqu'à ce qu'il se 
forme une émulsion d'aspect laiteux. On soutire alors 
le liquide par un robinet placé à la partie inférieure 
d'une des parois du bac et on l'abandonne à lui-même 
dans un récipient pendant environ un mois. Par le 
repos, l'huile clarifiée monte au-dessus et surnage un 
dépôt noirâtre formé par les impuretés attaquées par 
l'acide. L'acide sulfurique restant est iaturé par de 
la craie en poudre ; puis quelques heures après l'huile 
est décantée et filtrée au coton. 

On peut activer l'opération en amenant l'huile battue 
avec l'acide dans les récipients en bois au fond desquels 
passe un serpentin en plomb percé de trous. On lance 
dans ce serpentin un jet de vapeur qui traverse la 
masse et lave complètement l'huile. Au bout de 10 
minutes on arrête l'admission de vapeur et par le re- 
froidissement l'eau se dépose très vite. Vingt-quatre 
heures après, on peut décanter l'huile limpide; la 
couche inférieure troublée par le dépôt noir est passée 
au filtre. L'eau acide peut être employée à divers 
usages industriels, notamment à décaper la tôle; la 
glycérine qu'elle a absorbée empêche l'acide étendu 
d'attaquer le fer et l'oxyde est seul enlevé. 

Lorsqu'on emploie à l'épuration les alcalis, potasse 
ou soude, on verse dans l'huile la lessive alcaline peu 
concentrée et on bat fortement le mélange. En le lais- 
sant ensuite reposer, il se forme trois couches de 
liquide ; à la partie inférieure la solution alcaline qui 
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a pris un aspect laiteux, tout à fait en haut l'huile 
neutre, et au milieu une couche intermédiaire encore 
émulsionnée. On soutire la couche laiteuse et on ajoute 
une nouvelle quantité de lessive avec laquelle on opère 
comme précédemment. On recommence le lavage à 
l'eau pure jusqu'à ce que la couche qui se dépose au 
fond ne soit plus que légèrement trouble. L'huile est 
alors décantée et filtrée après un certain temps de 
repos. 

Il existe encore de nombreux procédés d'épuration 
basés sur l'emploi de divers réactifs, mais ils sont 
surtout appliqués à la clarification des huiles de graines. 
Nous dirons seulement un mot d'un perfectionnement 
récemment apporté à l'épuration par l'acide sulfurique 
et qui est dû à M. A. Twisbleton. L'huile à purifier 
est d'abord dissoute dans un volume égal d'un carbure 
volatil, éther de pétrole, benzoline, sulfure de carbone, 
etc. ; dans cette dissolution on verse lentement Tacide 
sulfurique et on bat énergiquement. A cause de la 
volatilité du dissolvant, on doit opérer en vase clos. 
On laisse déposer, la partie claire est ensuite lavée par 
un battage à l'eau et on filtre au charbon, ou mieux, 
avec du noir animal. La solution huileuse filtrée est 
finalement distillée pour recueillir l'huile débarrassée 
de ses impuretés. Le rendement obtenu ainsi est plus 
élevé que par les autres procédés car le dépôt noirâtre 
ne retient plus un atome d'huile et le produit est plus 
complètement Xettoyé. 

Le mode de purification de l'huile industrielle n'est 
pas tout à fait sans influence sur les usages auxquels 
elle peut être employée. Ainsi les huiles épurées par 
les alcalis conviennent mieux pour le graissage des 
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machines que celles qui ont été traitées par les acides. 
Ces dernières en effet restent toujours plus ou moins 
acides et sont plus susceptibles d'attaquer les métaux. 

IV. — Conservation de l'huile. 

Quelque bien clarifiée qu'elle ait été, Thuile d'olive 
ne laisse pas moins toujours déposer des matières qui, 
avec le temps, s'accumulent et forment au fond du 
récipient une coiïche plus ou moins épaisse. Pour la 
séparer de ce déchet, dé cette crasse, qui pourrait 
nuire à sa qualité, il est nécessaire de la transvaser de 
temps à autre. Cette décantation doit se faire de pré- 
férence au printemps et à l'automne, quand la tempé- 
rature est douce, et, comme le soutirage des vins, un 
jour où la pression barométrique est élevée. Par une 
basse pression, les jours d'orage, par exemple, les 
matières en dépôt ont une tendance à remonter et à 
troubler le liquide qui les surnage. Ces matières ren- 
ferment toujours une certaine quantité d'huile qu'on 
peut en extraire par le chauffage. 

Lorsqu'on l'abandonne à elle-même, sans précau- 
tions, l'huile d'olive rancit, c'est-à-dire qu'elle s'épais- 
sit et prend un goût et une odeur fades très caractéris- 
tiques. Cette altération est due à l'absorption d'oxygène 
par le liquide. Cette oxydation de l'huile et les altéra- 
tions qui en découlent, la rancidité notamment, sont 
d'autant plus rapides et plus fortes que la température 
est plus élevée et que le contact de l'air se fait sur une 
plus grande surface. De plus, l'huile se charge très 
facilement des parfums, des exhalaisons, des goûts 
des diverses matières placées à proximité. Une fois 
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acquis, ces goûts et ces parfums, toujours désagréa- 
bles quelle qu'en soit Porigine, dans une huile comes- 
tible, ne peuvent être enlevés que par une seconde 
épuration, et encore ne disparaissent-ils jamais com- 
plètement. Il est donc nécessaire de conserver Thuile 
dans des endroits frais, secs et aérés, où elle soit à 
Tabri des variations brusques de température et des 
exhalaisons malsaines, odeur de fumée, de moisi, de 
fumier, etc., qui pourraient l'altérer. L'exposition du 
Nord est celle qui convient le mieux pour le cellier à 
huile comme pour le cellier à vin. Les vases où on 
conserve Thuile ont aussi une influence sur sa qualité. 
Ils doivent d'abord la soustraire aussi parfaitement 
que possible à Faction de Tair et pour cela être suscep- 
tibles d'une fermeture hermétique. 

Lorsqu'on a une grande quantité d'huile, on est 
obligé d'avoir recours, pour la conserver, aux citernes 
en pierre ou en ardoise, bien cimentées, et dont l'ou- 
verture doit pouvoir être parfaitement fermée. Les 
huiles pour l'industrie sont surtout conservées ainsi, 
dans des cuves cimentées ou piles. 

Les huiles comestibles se gardent de préférence dans 
des jarres de dimensions diverses, en terre, vernis- 
sées ù rintérieur et rétrécies à la partie supérieure, 
ce qui permet de les boucher plus facilement avec une 
plaque de liège ou un couvercle en bois. Ces jarres en 
terre sont aujourd'hui moins répandues qu'autrefois 
et on leur préfère souvent des récipients en fer blanc 
qui craignent moins les chocs et sont d'une durée plus 
grande. On peut aussi les fermer plus parfaitement; 
dans ce but, ils sont presque toujours munis d'un cou- 
vercle à charnière qui, en se rabattant, emboîte leur 
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col et s'assujettit au moyen d'un cadenas. Pour la 
provision du ménage, on emploie aussi des jarres en 
fer blanc, mais plus petites, de forme cylindrique, ce 
qui les rend faciles à nettoyer et fermées simplement 
par un couvercle en bois. 

Ces ustensiles doivent être tenus avec la plus grande 
propreté; dès qu'ils sont vides, il est essentiel de les 
nettoyer au lessif pour enlever toute trace d'huile qui 
pourrait rancir et donner mauvais goût à Thuile qu'on 
y mettra plus tard. Dans le midi, avant de remplir 
leurs jarres d'huile, les ménagères ont l'habitude d'en 
frotter les parois intérieures avec une pomme reinette 
coupée en deux; l'huile prend ainsi un parfum léger 
et agréable. 

Les tonneaux et autres vaisseaux en bois ne con- 
viennent guère pour la conservation de l'huile; on ne 
s'en sert que très rarement et seulement pour le trans- 
port de ce produit en grande quantité. Le bois lui 
communique, en effet, une saveur désagréable. On a 
proposé de doubler les fûts, barriques, etc., en étain 
fin ou en fer blanc; l'huile ne risquerait plus de s'y 
altérer, mais leur prix serait trop élevé. On préfère, en 
général, faire les expéditions en bonbonnes en verre 
recouvertes d'osier, ou si elles sont peu importantes, 
en bidons de fer blanc que l'on désigne sous le nom 
d'estagnoiis. Ces derniers récipients sont aujourd'hui 
d'un usage commun pour les petites expéditions; les 
huiles fines, en petite quantité, s'expédient aussi dans 
des bouteilles en verre blanc, bouchées avec soin et 
capsulées comme les bouteilles de liqueurs. 

Le zinc et le cuivre doivent être absolument pros- 
crits dans la fabrication des récipients destinés à l'huile 

P. d'Aygalliers, l'Olivier. " 16 
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d'olive. Celle-ci attaque, en effet, ces métaux assez 
rapidement, même à froid, et leur usage peut donner 
lieu à de regrettables accidents. On cite certains cas 
d'empoisonnement occasionnés par de Thuile qui avait 
séjourné dans des vases fabriqués avec ces métaux. 
Des faits de ce genre se sont notamment produits à 
Béziers. 

Les huiles d'olive sont quelquefois agitées avec du 
vinaigre, de Feau salée, de l'alcool, de la magnésie, etc., 
pour leur faire perdre un commencement de rancidité. 
Ces divers moyens réussissent rarement, comme nous 
l'avons dit, et enlèvent toujours quelque chose de la 
qualité du produit. Le mieux est donc de s'arranger 
pour ne pas avoir besoin d'y recourir. 

V. — Diverses sortes d'huiles d'olive. 

Les huiles d'olive diffèrent beaucoup les unes des 
autres. Jusqu'ici nous n'avons parl^ que d'huiles co- 
mestibles et d'huiles industrielles, mais cette classifi- 
cation est insuffisante; elle ne permet pas de se rendre 
compte, à priori et sans examen préalable, des pro- 
priétés que possède une huile et des usages auxquels 
elle peut convenir. Aussi, dans le commerce chaque 
groupe a-t-il été subdivisé en un certain nombre de 
catégories, de sorte que la simple énonciation de la 
catégorie dans laquelle une huile peut être rangée in- 
dique l'emploi auquel on peut la consacrer et les qua- 
lités générales qu'elle possède. 

Les huiles comestibles, quoique destinées toutes à la 
consommation, sont loin d'avoir la même valeur; le 
degré de maturité des fruits au moment de l'extraction, 
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la perfection des procédés employés pour là fabrica- 
tion, la propreté des appareils sont autant de causes 
qui font varier leur qualité. On les divise généralement 
en huiles vierges ou de première expression et huiles 
de deuxième expression. 

Les huiles vierges proviennent, comme nous l'avons 
vu, du traitement des olives à froid. Elles sont plus 
ou moins fruitées suivant le degré de maturité des 
fruits ; leur odeur et leur saveur sont douces et agréa- 
bles. Leur couleur varie avec la maturité des olives du 
vert clair au jaune ambré. Ces huiles, très recherchées 
pour la table, sont aussi employées, comme nous le 
verrons, à certains usages industriels. La finesse de 
leur parfum et de leur goût dépend de la force avec 
laquelle les fruits ont été pressés. L'huile vierge la 
meilleure est celle qui s'écoule la première, à une très 
faible pression, et la qualité décroît à mesure que la 
pression nécessaire pour faire exsuder Thuile aug- 
mente. Aussi les huiles vierges comprennent-elles 
plusieurs catégories, Vhuile surfine et Yhuile fifie. 

Les huiles de deuxième expression ou huiles ordi- 
daires sont celles qui s'écoulent après le traitement de 
la pâte à Teau bouillante. Leur couleur est plus fran- 
chement jaune. Quoiquç rancissant plus facilement 
que les huiles vierges, elles sont encore douces et 
agréables à manger, à moins d'étKe âgées. Il y a aussi 
plusieurs qualités d'huiles ordinaires; on distingue 
par exemple les huiles mi^fines, ordinaires et man- 
geables que leur finesse et leur goût rapproche plus 
ou moins des huiles vierges. 

Les huiles industrielles se divisent en huiles lam- 
pantes ou à fabriques, huiles tournantes, huiles de Sot- 
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tochian\ huiles de ressence, huiles d'etifers ou (T infect, 
huiles raffinées, huiles de pulpes. 

On désigne sous le nom d'huiles lampantes toutes 
Tes huiles d'olive que le rancissement ou le manque de 
soin apporté à leur fabrication rend impropres à Tali- 
mentation. Beaucoup de localités ne produisent presque 
que des huiles lampantes par suite de Timperfection 
de l'outillage de leurs moulins à huile et de la malpro- 
preté avec laquelle sont tenus les appareils. Dans 
cette catégorie rentrent aussi les huiles provenant d'o- 
lives qu'on a laissé fermenter assez longtemps avant 
leur traitement ou très attaquées par le dacus et la 
teigne. Le mauvais goût que leur communique la fer- 
mentation, ou les cadavres et les excréments des para- 
sites restés dans le fruit les rend absolument impropres 
à la consommation. Les huiles lampantes sont plus ou 
moins colorées, épaisses et ont une odeur forte et 
désagréable. 

Les huiles tournantes sont des huiles lampantes 
qu'un long abandon à Tair a rendues très rances et 
par conséquent fortement acides. C'est la Calabre qui 
fournit les meilleures huiles tournantes, très recher- 
chées par la savonnerie. On obtient généralement ces 
huiles en abandonnant pendant plusieurs années des 
huiles lampantes de bonne qualité dans de grandes 
cuves en ciment ; cependant certains fabricants les ob- 
tiennent rapidement par des procédés secrets ou par 
l'expression de grignons ayant subi une fermentation. 

L'huile tournante s'émulsionne facilement et forme 
rapidement une émulsion parfaite avec les lessives al- 
calines. On la reconnaît à ce que si l'on en verse une 
certaine quantité dans six fois son volume d'une so- 
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lu tien de carbonate de soude à 2 degrés Baume, la 
liqueur se trouble, devient opaline et prend, par le 
repos, un aspect laiteux sans qu'aucune goutte d'huile 
surnage à la surface. 

L'huile de Sotlockiai'i est formée par la partie supé- 
rieure du dépôt trouble que Ton trouve au fond des 
piles où Ton laisse Thuile se déféquer naturellement 
par le repos. Cette huile est d'un jaune sale, toujours 
épaisse et laisse déposer de la margarine. 

L'huile de ressence provient, comme son nom l'in- 
dique, des moulins à ressence ; elle est épaisse, ver- 
dâtre ou brunâtre et possède une odeur désagréable. 
Cette huile renferme toujours une certaine quantité 
d'eau, de 3 à 5 0/0 environ; sous l'influence d'un léger 
abaissement de température elle laisse déposer de la 
margarine. On la confond souvent avec l'huile lam- 
pante parce qu'elle sert aux mêmes usages ; il est ce- 
pendant préférable de l'en distinguer, puisqu'elle est 
obtenue par des procédés différents. 

Les huiles d'enfer ou d'infect sont celles que l'on 
recueille après un repos plus ou moins prolongé à la 
surface de l'eau qui a servi à l'extraction dans les mou- 
lins. Ces huiles d'enfer sont généralement vertes, pâ- 
teuses et ressemblent beaucoup aux huiles de ressence. 
Elles servent du reste aux mêmes usages. 

Les huiles raffinées s'obtiennent par l'épuration des 
fonds ou crasses déposés par l'huile ordinaire dans les 
récipients qui la contiennent. Ces huiles, dont la pro- 
duction diminue de plus en plus, sont très fortement 
acides et d'une couleur grisâtre. Les crasses sont ver- 
sées dans de grandes jarres en terre réfractaire que 
l'on laisse pendant vingt-quatre heures dans un four 

P. d'Aygallieus, l'Olivier. 16. 
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hermétiquement fermé et chauffé fortement. La ma- 
tière perd environ un dixième de son volume, les 
impuretés se précipitent au fond des jarres et Thuile 
claire qui surnage constitue, après décantation, Thuile 
raffinée. 

L'huile de pulpes, improprement appelée ainsi, est 
le résultat Su traitement des grig-nons d*olives ou des 
crasses par le sulfure de carbone. Elle est générale- 
ment visqueuse, d'une couleur verdâtre, d'odeur nau- 
séabonde et laisse déposer des glycérides au moindre 
abaissement de température. Contrairement à la plu- 
part des autres huiles industrielles, l'huile de pulpe 
n'est pas acide et convient mieux qu'elles pour le grais- 
sage des machines; elle ne risque pas,. en effet, d'atta- 
quer les métaux. La production de celte huile a pris 
un très grand développement depuis quelque temps 
et tend encore à augmenter, tandis que celle des huiles 
raffinées, des huiles de ressence, etc., a une tendance 
à diminuer de plus en plus. 

VL — Importance de la production et commerce 
des huiles d'olive. » 

C'est surtout en vue de la fabrication de l'huile que 
l'olivier est cultivé, et l'importance de la fabrication 
est, par conséquent, en rapport étroit avec l'impor- 
tance de la culture. 

Avant d'examiner la production de l'huile d'olive 
en France qui nous intéresse plus spécialement, jetons 
un coup d'œil sur les autres pays oléicoles et rappe- 
lons ce que nous en avons dit plus haut. 

L'Italieproduitannuellemenlplusde2,000,000d'hecr 
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tolitres d'huile; en 1895, elle a atteint 2,332,128 hec- 
tolitres. Les huiles italiennes sont de qualités très 
diverses, mais il en est de tout à fait supérieures et qui 
jouissent d'une réputation incontestée; telles sont, 
par exemple, les huîles de Bari et de la Toscane en 
général. 

L'Espagne est le pays qui produit le plus d'huile 
d'olives; en 1895, sa production s'est élevée à 3,217,410 
hectolitres. Malheureusement cette huile est, en gé- 
néral, de mauvaise qualité, par suite de la vicieuse 
habitude de laisser fermenter les olives avant l'extrac- 
tion. Aussi, à part la consommation du pays, l'huile 
espagnole est-elle peu employée pour l'alimentation^; 
on l'utilise surtout daiis Tirtdustrie. Il serait facile^ 
cependant, dans ce pays si favorable à la culture de 
l'olivier, d'obtenir des huiles excellentes en recourant 
à des procédés meilleurs et employant un outillage un^ 
peu plus perfectionné. . 

Le Portugal produit, comme l'Espagne, des huiles 
d'olive de qualité très inférieure, quoique en beaucoup 
moins grande quantité. 

L'Algérie produit annuellement plus de 200,000 hec- 
tolitres d'huile d'olive; la Tunisie la serre de près et 
ne tardera pas à la dépasser, les plantations d'oliviers 
augmentant toujours. Les colons employant des pro- 
cédés de culture et de fabrication de plus en plus per- 
fectionnés, les huiles tunisiennes feront bientôt con- 
currence aux meilleures huiles d'Europe ; elles sont 
déjà exportées en grande quantité. 

L'Autriche n'exporte pas d'huile d'olive; sa pro- 
duction, qui ne dépasse pas 328,000 hectolitres, n'est 
même pas suffisante pour la consommation. La Tur- 



284 L'HUILE D'OLIVE 

quie, la Grèce, l'Asie-Mineure ont aussi une produc- 
tion relativement faible et leurs huiles sont, en g^éné- 
ral, de qualité médïocre; la Grèce, cependant, en 
exporte une certaine quantité. 

En France, la production de M'huile d'olive s'est 
élevée, en 1892, à 143,524 hectolitres représentant 
une valeur de 18,403,154 francs. La plus grande 
quantité de cette huile est employée à l'alimentation, 
mais la qualité est loin d'être uniforme. Les huiles les 
plus réputées sont l'huile de Nice, qui lutte avanta- 
geusement avec les meilleures huiles de Toscane, re- 
nommée pour sa finesse et sa Ionique conservation; 
l'huile de Cannes, l'huile de Grasse, l'huile de Ginas- 
servis et d'Entrecasteaux, dans le Var. 

Les huiles d'Aix ont également une renommée uni- 
verselle; elles sont fabriquées dans les environs de 
l'ancienne capitale de la Provence et surtout à Salon, 
petite ville des Bouches-du-p.hône, que le commerce de 
rhuile d'olive.a transformée, en quelques années, de 
la plus heureuse façon. Les huiles du Languedoc sont 
bien moins réputées que celles de Provence ; elles ont, 
en effet, assez souvent un goût fort, très désagréable, 
dû à la fermentation qu'on laisse subir aux olives; 
cependant, dans beaucoup de localités du Gard, de 
l'Hérault, de l'Aude, etc., on produit des huiles qui 
ne le cèdent en rien aux huiles d'Aix. Elles sont, du 
reste, souvent vendues comme telles dans le commerce. 
Les huiles de Pignan, de Gastries, notamment, sont 
très appréciées. 

Nous avons vu plus haut comment se répartit entre 
les divers départements oléicoles français la production 
des olives : il est intéressant de se rendre compte éga- 
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lemeût de quelle façon se répartit la production en 
huile et en tourteaux. Ces productions en fruits et en 
huile ne sont pas liées par un rapport aussi étroit 
qu'on pourrait tout d'abord le croire; ce ne sont pas 
toujours les départements réc<3ltantle plus d'olives qui 
produisent le plus d'huile. 

En effet, beaucoup de départements ne consacrent 
qu'une partie de leurs olives à la fabrication de l'huile 
•et confisent le reste, et, de plus, le rendement en 
huilé des olives traitées varie dans une assez large me- 
sure avec les variétés cultivées, le degré de maturité 
auquel on laisse parvenir les fruits, etc. Le tableau 
suivant indique, pour chaque département, le rendement 
moyen (année moyenne) des olives en huile et en gri- 
gnons et la production d'huile etdegrignons en 1892, 
d'après la statistique agricole de cette année. 





ANNÉE MOYENNE 


1892 1 




Rendement d 


un hectolitre 




II 




de fruits 


PRODUCTION TOTALE || 


DEPARTEMENTS 








■ ^ — - 




en huile 


en grignons 


en huJIe 


en grignons 




hectolitres 


quintaux 


liectoliires 


quintaux 


Basses Alpes . . 


0,13 


0,30 


2,930 


9.069 


Alpes-Marilimes . 


0,14 


0.18 


13,078 


19.812 


Ardèche . 


0.14 


0,25 


670 


1,048 


Aude .... 


0.J2 


0.23 


226 


1.789 


Bouches da Rhône 


0,11 


0,22 


21,655 


43,320 


Corse .... 


0,10 


0,21 


8,752 


15.904 


Drôaie. . . 


0,20 


0,28 


2,833 


5.665 


Gard .... 


0,11 


0.26 


22.864 


21.558 


Hérault . . . 


0,17 


0,20 


12.390 


19.825 


PjrfDées-OrieDl^les . 


0,13 


0.25 


2.604 


4.836 


Var 


0.12 


0,22 


47,538 


85,153 


Vaucluse . . . 

TOTAUX ou MOYENNES 


0,14 


0,29 


7,384 


15.902 


0,13 


0.25 


143,524 


243,881 
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Cette production est insuffisante pour les besoins 
de Talimentation de la population française et on im- 
porte en France des quantités considérables d'huile 
d'olive. Il est vrai que nous exportons aussi, mais nos 
exportations comprennent surtout les huiles de luxe, 
dont la réputation est universelle, tandis que nous 
importons presque exclusivement des huiles de con- 
sommation courante ou de coupage. 

Le commerce honnête des huiles d'olive paraît depuis* 
quelques années traverser une «période de marasme ; 
nos importations augmentent considérablement, tandis 
que nos exportations diminuent. Les cultivateurs souf- 
frent à leur tour de cet état de choses et demandent 
aux pouvoirs publics de les protéger contre la concur- 
rence que viennent faire à leurs produits les huiles 
étrangères. Mais ce sont moins les huiles d'olive étran- 
gères qui font cette concurrence que les huiles de 
graines exotiques qui sont, après d'adroits coupages et 
des manipulations habiles, vendues comme huiles 
d'olive. Aucune substance alimentaire n'est aussi sou- 
vent fraudée que l'huile d'olive et ce sont ôes fraudes 
qui, d'abord, jettent la déconsidération sur les huiles 
françaises, et amènent ensuite une baisse de prix en 
augmentant la quantité d'huiles sur le marché. Les 
oléiculteurs demandent que des droits de douane frap- 
pent les graines oléagineuses à leur entré-e en France 
et que les fraudes soient sévèrement réprimées. Là 
paraît être, en effet, le remède à la situation pénible 
dont souffrent actuellement les producteurs et les né- 
gociants d'huile d'olive. 

Les pays qui nous fournissent l'huile d'olive néces- 
saire à nos besoins sont l'Espagne, l'Italie, l'Algérie et 
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la Tunisie; les autres pays oléicoles ne nous en envoient 
à eux tous qu'une quantité insignifiante. Le tableau 
suivant indique les quantités d'huile d'olive pure im- 
portées dans les trois dernières années. 



PROVENANCE 



Espagne. . 
Italie. . . 
Algérie . . 
Tunisie . . 
Autres pays 

Totaux. 



QUANTITES D HUILES IMPORTEES EN 

1895 1896 1897 



kilog 

2,979.925 

4,139,589 

1,446,454 

11,625,793 

531,004 



20,722,765 



kilog 
4,931,446 
8,246.644 
1,829,233 
6,7d2,051 

362,823 



22.102,197 



kilog 
2,781,736 
8,541,921 
1,192,197 
10,050,187 
3,671,890 



26,237,931 



Voici, d'autre part, les quantités exportées dans les 
trois mêmes années; on voit que la diminution a été 
très marquée. 



ANNÉES 


QUANTITÉS EXPORTÉES 


1895 

1896 

1897 


7,897,472 kilog. 
6,541,681 — 
5,751,780 — 



Il est à désirer que, par une chasse acharnée aux 
fraudeurs, par des droits suffisants appliqués aux 
huiles exotiques, cette situation si préjudiciable aux 
oléiculteurs français prenne fin. Ajoutons que ceux-ci 
ne doivent pas tout attendre des pouvoirs publics. Il 
leur appartient à eux-mêmes d'augmenter leurs ren- 
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déments par une culture mieux comprise, et d'aug- 
menter aussi la qualité de leurs produits en amélio^ 
rant leur outillage d'extraction et surtout en renonçant 
à certaines habitudes aussi vicieuses que routinières, 
comme celle de laisser fermenter les olives avant de 
les porter au moulin. Dans la culture de Tolivier, 
comme dans toutes les autres, c'est surtout par l'a- 
baissement du prix de revient, obtenu par l'emploi 
des méthodes culturales perfectionnées, que l'agri- 
culture nationale, soutenue et encouragée par l'Etat, 
doit lutter contre la concurrence. 



CHAPITRE XII 



CARACTÈRES DE L* HUILE d'oLIVE. FALSIFICATIONS, 

MOYENS DE LES RECONNAITRE. 

Caractères et composition de Vhnile d'olive. — Falsifications. — 
Propriétés physiques; densité, figure de cohésion, fluidité, 
conductibilité électrique, réfringence, polarisation, congélation, 
fusion et solidification des acides gras, solubilité dans Val~ 
cool. — Propriétés chimiques ; Réaction par l'acide nitrique, 
action des vapeurs nitreuses, acide nitrique mêlé d'acide sulfu- 
rique, dissolution de mercure dans l'acide nitrique, échauffe- 
ment suif urique, saponification sulfurique. saturation des acide.<! 
gras, indice d'iode. — Recherche de quelques huiles mélan- 
gées à l'huile d'olive ; huiles de crucifères, huiles animales, 
arachide, sésame, coton, œillette, colza. 

Caractères et composition. — L'huile d'olive se 
présente sous lu forme d'un liquide transparent, doué 
d'une saveur douce et agréable, à odeur rappelant lé- 
i^èreinent celle du fruit dont elle provient. Elle est 
onctueuse au toucher et laisse sur le papier une tache 
persistante. Sacouleur varie du vert clair au jaune doré. 

Sa densité varie, comme nous le verrons, avec la 
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provenance, la fabrication, la' variété des fruits qui 
Font fournie, e.tc, de 0,914 à 0,917. Toutes ses pro- 
priétés varient du reste aussi avec ces circonstances ; 
nous donnerons leur expression moyenne en décrivant 
les procédés employés pour les constater çt les mesurer. 

Elle donne des savons avec les alcalis, est insoluble 
dçms Teau, soluble dans Talcool, Téther, le chloro- 
fqrme, etc. ; elle bout à 329® et sa conductibilité élec- 
trique est plus faible que celle des huiles de graines. 
Au point de vue de sa composition immédiate, Thuife 
d'olive contient 72 0/0 d'oléine. Au-dessous de 10® 
cçptigrades, Thuile d'olive se trouble et forme des 
grumeaux qui se déposent ou restent en suspension 
dans le liquide. Si le refroidissement devient plus in- 
tense, toute la masse se solidifie et prend une consis- 
tance molle. Cette masse, pressée, laisse échapper To- 
léine à Tétat liquide. Le résidu, 28 0/0, est composé 
en très grande partie de palmitine avec un peu de 
stéarine et de cholesiérine. L'huile contient une ma- 
tière colorante jaune, une substance aromatique par- 
ticulière et des traces de matière azotée. Elle se con^ 
serve longtemps sans rancir, avantage considérable qui 
la fait préférer à toutes les autres huiles végétales 
pour l'alimentation et les usages médicinaux. 

Falsifications. — La grande valeur des huiles d'o- 
live, très recherchées pour l'alimentation et de nom- 
breux usages industriels, a poussé les commerçants 
peu scrupuleux à chercher à augmenter leur gain en 
coupant ces huiles avec d'autres moins chères et de 
qualité inférieure. Ces mélanges ne renferment jamais, 
ou très rarement, des matières dangereuses pour la 
santé, mais ils n'en constituent pas moins une tromperie 

p. d'Aygalliers, l'Olivier. 17 
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sur la nature de la marchandise.' Ils ont pour effet de 
faire vendre sous le nom d'huiles d'olive des huiles in- 
férieures, souvent impropres aux usages auxquels les 
destinait l'acheteur et causent ainsi un grave préjudice. 
Ils tombent sous le coup de la loi; mais, dans la se- 
conde moitié de ce siècle, la fabrication des huiles 
de graines exotiques a fourni à la fraude de nouveaux 
et nombreux éléments dont l'emploi a rendu sa cons-^ 
tatation plus difficile. . » 

Autrefois, on ne fraudait guère en effet que les hnilei 
comestibles en les coupant avec de l'huile d'oeillette ël 
c'étaient surtout les huiles de Provence qui étaient 
ainsi sophistiquées. Aujourd'hui que l'emploi d'huiles- 
d'olive de provenances diverses, présentant des quali- 
tés spécifiques quelquefois assez différentes, s'est géné- 
ralisé et que les diverses huiles exotiques facilitent 
les fraudes, celles-ci sont devenues bien plus déli- 
cates à reconnaître. Cependant la chimie y parvient 
et des méthodes récentes, imaginées par des savants 
comme MM. Mûntz, Milliau, Durand, pour ne parler 
que des derniers en date, de ceux qui ont fait faire le 
dernier pas à la question, permettent de déceler avec 
une précision suffisante l'adultération de l'huile d'olive. 

Les procédés que l'on peut employer pour recon- 
naître les mélanges sont basés sur les propriétés orga- 
noleptiques, les propriétés physiques et surtout 1-es 
propriétés chimiques des huiles. 

L'huile d'olive est surtout falsifiée par le mélange 
d'huile d'œiHette, de sésame, d'arachide, de coton, 
de navette, de faînes, de colza, de noix et de lin. On 
y ajoute aussi quelquefois du miel et de la graisse de 
volaille. 
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Les procédés organolepliques pour reconnaître ces 
mélanges consistent surtout dans la dégustation. Quelle 
que soit la délicatesse du palais et Thabitude que pos- 
sède lé dégustateur, la saveur et l'odeur ne peuvent 
déceler que la présence en quantité notable de certaines 
huiles comme celles de colza, de noix et de lin em- 
ployées surtout pour frauder les huiles de fabrique et 
la dégustation est insuffisante pour les autres. Les 
seuls procédés scientifiques d'essai des huiles sont ceux 
qui reposent sur leurs propriétés physiques ou chi- 
miques ; encore sont-ils loin d'avoir tous la même 
valeur. 

Propriétés physiques. 

Les propriétés physiques de l'huile d'olive capables 
de faire reconnaître les fraudes sont: la densité^ la 
figure de cohésion,ldi fluiditéM conductibilité électrique^ 
letréfringencCylaipolarisfitiony la congélation, la fusion 
des acides, gras, la solidification des acides gras, la 
solubilité dans V alcool. 

Densité. — La prise de la densité est la première 
opération à effectuer dans l'analyse de l'huile d'olive. 
Elle donne des indications précieuses pour le contrôle 
de la pureté ; il faut seulement tenir compte que la 
densité de l'huile d'olive varie dans d'assez grandes 
limites. 

On peut employer, pour déterminer la densité, des 
procédés très nombreux ; nous nous bornerons à en 
indiquer quelques-uns : l'emploi de l'oléomètre de Le- 
febvre, de l'alcoomètre centésimal, de l'élaiomètre de 
Gobley et de la balance aérothermique. 
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fl. 



Voléomètre de Lefebvre (ûg. 55) est un densimètre 

dont la tige est gra- 
duée de à 40. Le 
correspond à la den- 
sité de 0,900 et40 à la 
densité de 0,940. Il 
suffit donc de plonger 
l'appareil dans une 
éprouvette contenant 
l'huile à essayer pour 
constater par la sim- 
ple simple lecture du 
point d'affleurement 
la densité de cette 
huile. L'oléomètre est 
gradué à la tempéra- 
ture de 15'* ; il faut 
donc, si Ton opère à 
une température dif- 
férente, faire une cor- 
rection en augmen- 
tant la densité trou- 
vée de 0,001 par l^S 
au-dessous de 15<>ou 
diminuant de 0,001 
par 1°5 au-dessus de 
15^ 

La tige de l'oléo- 
mètre indique en face 

des densités qui leur 

Fig. 55. —Oléo- Fig. 5C. — Alcoo- ^^^^^ i ?, 

mètre à froid de mètre centésimal C<=>ï^respondent le nom 
Leiebvre. de Gay-Lussac. des difl^érentes huiles 
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ainsi que la coloration qu'elles prennent sous l'action 
de l'acide sulfurique concentré. 

A défaut d'autre densimètre et d'oléomètre, on peut 
employer Y alcoomètre centésimal de Gay-Lussac 
(fig. 56) en faisant usage de la table dressée par M. E. 
Marchand pour indiquer les densités correspondant 
aux degrés de cet instrument. Voici la partie de cette 
table nécessaire pour apprécier la densité des huiles 
avec l'alcoomètre. 



DEGRÉS 




DEGRÉS 






DENSITÉS 




DENSITÉS 


de l'alcoomètre 




de ralcoomètre 




65 


0,90260 


57 


0,92060 


64,5 


0,90375 


56,5 


0,92160 


64 


0,90490 


56 


0,92260 


63,6 


0,90605 


55,5 


0,92360 


63 


0,90720 


55 


0,92460 


62,5 


0,90845 ■ 


54,5 


0,92575 


62 


0,90970 


54 


0,92660 


61,5 


0,91075 


53,5 


0,92790 


61 


0,91180 


53 


0,92890 


60,5 


0,91295 


52,5 


0,92990 


60 


0,9.1410 


52 


0,93090 


59,5 


0,91520 


51,5 


0,93190 


59 


0,91630 ^ 


51 


0,93290 


58,5 


0,91740 


50,5 


0,93385 


58 : 


0,91850 


50 


0,93480 


57,5 

• 


0,91955 







Pour constater les falsifications par coupage avec 
de l'huile d'œillette, on peut employer Vélaïomètre de 
Gobley^ densimètre spécialement construit^ pour cet 
usage (fig. 57). A la température de d2®o, l'élaïomèlre 
s'enfonce jusqu'à son zéro dans Thuile d'oeillette pure 
et jusqu'à la graduation extrême, 50,, dans l'huile d'o- 
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live. On fc jplonge dans Thuile à essayer, on lit le 
degré marqué au-dessous du ménis- 
que d'affleurement, on le double, on 
retranche te chiffre obtenu de 100 et 
le résultat indiqwK lu firoportion pour 
100 d'huile d'œillette ajooÉée 4 l'huile 
d'olive. 

Si la température est inférieure à 
12°5, on ajoute au chiffre trouvé ainsi 
3,6 pour chaque degré au-dessous de 
12,5; si elle est supérieure, on re- 
tranche 3,6 pour chaque degré au- 
dessus. 

A tous ces procédés, on doit pré- 
férer, pour déterminer la densité de 
rhuile, l'emploi de la balance aéro- 
thermique qui donne des résultats 
plus exacts. 

La balance aérothermiqm de 
MM.Dalîcan et d'Eudeville se compose 
d'un support à colonne creuse, d'un 
fléau, d'un plongeur renfermant un 
thermomètre, d'une éprouvette et 
d'une série de poids en forme de fer à cheval (fig. 58 et 59) . 
L'un des bras du fléau porte un contre-poids cylin- 
drique et son extrémité est formée par une pointe qui, 
lorsqu'il est en équilibre, doit se trouver juste en face 
d'une autre pointe fixée sur une tige tenant au support. 
L'autre bras est divisé en dix parties égales par des 
crans numérotés destinés à recevoir les poids. A la 
dixième division se trouve un couteau dont l'arête est 
tournée vers le haut et sur lequel répose un crochet 



Fig. 57. — Elaïo- 
mètre de Gobley. 
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auquel on suspend le flotteur par un fil de platine. Les 
poids sont tous amincis en forme de couteau à leur 





ruT 



H 






i> 



.r^i'l r. -m 



-^ 



" E cheilie 60^" p. m 

Fig. 58. — Balance aérothermique. 

partie centrale afin de pouvoir bien se placer dans les 
crans du fléau. 

Lorsqu'on place le plongeur dans l'huile contenue 
dans l'éprouvette, il perd une partie de son poids 
égale au poids du volume de liquide qu'il déplace. 
Pour ramener le fléau en équilibre on met des poids 
sur les divers crans de celui-ci. Le premier poids à 
droite donne les dixièmes; le second les centièmes, le 
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troisième les millièmes et le quatrième les dix-milliè- 
mes; une simple lecture donne donc la densité de 
rhuile essayée. Si, par exemple, pour ramener l'équi- 
libre, on a dû 
mettre le premier 
poids sur le cran 
9, le second sur le 
cran 1,1e troisième 
sur le cran 8 et le 
quatrième sur le 
cran 5, la densité 
de rhuile essayée 
est 0,9185. 

Avant l'opéra - 
tion la balance au- 
ra été réglée et vé- 
rifiée en immer- 
geant le flotteur 
dans l'eau distillée; les poids ajoutés pour ramener 
l'équilibre doivent donner la densité de l'eau distillée 
à la température de l'expérience. 

Il est rare que Ton opère à la température de 15°, 
aussi faut-il faire subir une correction au résultat ob- 
tenu en lui ajoutant ou lui retranchant 0,0007 pour 
chaque degré de température au-dessus ou au-dessoqs 
de 15^. Comme le coefficient de dilatation moyen des 
huiles d'olive sur lequel est basée cette correction 
n'est pas constant, on peut, pour plus de sûreté, cal- 
culer dans chaque cas la correction à faire en prenant 
la densité de l'huile D à une température donnée t, puis 
la densité D' à une température i' plus élevée. La correc- 
tion à faire pour un degré est donnée par l'expression : 




Fig. 59. — Poids en fer à cheval. 
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e—t 

Voici, les diverses densités trouvées pour des huiles 
de diverses provenances par M. Milliau. 





HUILES COMESTIBLES 


HUILES INDUSTRIELLES 


PROVENANCES 


^1^ ^^, 


1 




■iiiaia 


■aiiaiB 


■•JMU 


■iiiaia 


■IliBIB 


|M}(II6 


Bouches,-du- 














Rhône.- . . 


0,9150 


0,9172 


0,9161 


0,9138 


0,9172 


0,9163 


Var . ... . 


0,9152 


0,9171 


0,9160 


0,9130 


0,9170 


0.9162 


Nice . ... . 


0,9153 


0,9173 


0,9160 


0,9141 


0,9172 


0,9163 


Gard. . . . 


0,9154 


0,9172 


0,9163 


» 


» 


» 


Vaucluse . . 


0,9151 


0,9165 


0,9154 


» 


« 


» 


Corse 


0.9150 


0,9177 


0,9168 


0,9140 


0,9179 


0,9170 


Tunis . . . 


0,^153 


0,9182 


0.9171 


0,9148 


0,9195 


0,9175 


Algérie . . . 


0,9151 


0,9182 


0,9169 


0,9140 


0,9190 


0,9170 


Maroc . . 


0,9155 


0,9185 


0,9172 


0,9141 


0,9195 


0,9170 


Bari .... 


0.9154 


0,9173 


0,9158 


0,9135 


0,9175 


0,9160 


Toscane . . . 


0,9151 


0,9172 


0,9164 


0,9140 


0,9J70 


0,9162 


Rivière de Gônes 


0.9150 


0,9171 


0,9163 


0,9141 


0,9172 


0,9165 


Sicile. . . . 


0,9153 


0,9172 


0,9160 


0,7138 


0,9172 


0,9161 


Espagne. . . 


0,9155 


0,9175 


0,9160 


0,9140 


0,9180 


0,9162 


Portugal. . . 


0,9151 


0,9175 


0,9167 


0,9141 


0,9177 


0,9165 


Grèce . . . 


0,9150 


0,9165 


0,9160 


0,9139 


0,9171 


0,9160 


Turquie . . . 


0,9153 


0,9174 


0,9162 


0,9151 


0,9180 


0,9161 


Levant . . . 


0,9150 


0,9176 


0.9165 


0,9133 


0,9180 


0,9160 



Ces chiffres, qui se rapportent tous à des huiles 
d'olive pures, montrent que la densité de ces huiles va- 
rie dans des limites assez étendues, surtout pour les 
huiles industrielles. On ne doit donc pas, à moins d'un 
écart très considérable, accorder une trop grande im- 
portance à la densité d'une huile pour établir la preuve 
d'une falsification. Du reste, comme le montre la den- 

P. p'Aygalliers, l'Olivier. 17. 
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site de celles le plus communément employées dans 
les mélanges frauduleux, il est facile d'obtenir des 
huiles mélangées dont la densité ne s'écarte pas beau- 
coup de celle des huiles pures. 

Huile d'arachide, la densité varie de 0,9i65 à 0,92138 

.— d'oeillette, — - 0,9245 à 0,929 

— de sésame, — — 0,9216 à 0,92504 

— de coton, — - 0,9224 à 0,93605 

— de lin, • - - 0,9299 à 0,93515 

— de colza, — - 0,9136 à 0,91710 

— de faînes, ~ — 0,918 à 0,9225 

— de noix, - — 0,926 à 0,9287 

Une densité normale ne saurait donc être consi- 
dérée comme une prei^ve certaine de pureté et ne de- 
vra pas dispenser de poursuivre les essais avec d'autres 
procédés, surtout s'il s'agit d'une huile industrielle. 

Figure de cohésion. — On donne le nom de figure 
de cohésion aux formes que prend une goutte d'huile 
déposée doucement à la surface de l'eau dans un vase 
quelconque. Ces formes sont différentes pour les di- 
verses huiles, comme le montre la fig. 60, et restent 
constantes pour chacune d'elles. La figure de cohésion 
de l'huile d'olive diffère assez des autres pour qu'on 
puisse en déduire la falsification, et même présumer 
de la nature de l'huile qu'on lui a mélangée, d'après 
la déformation de la figure spécifique. Cependant, ce 
moyen n'a pas une exactitude très grande et les pré- 
somptions qu'il fournit doivent être vérifiées par des 
procédés plus précis. 

Fluidité. — La fluidité ou la viscosité d'une huile 
sont caractérisées par la facilité plus ou moins grande 
avec laquelle elle s'écoule. Cette propriété peut servir 
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à déceler les coupages de Thuile d'olive, surtout le cou- 
page avec de l'huile d'œillette. Autrefois on agitait 
l'huile soupçonnée d'adultération dans un flacon bouché 







qu'elle no remplissuit qu\ï mnîfli^ Si l'Iiinle est purr 
leshulN's (Viûv hilnxiuîlrs daii'^ h' li(|uiilo p;ir l\i^ilK- 
liûu remojileiit tri:s ra[)idLMti<*iil li la .siirluo* vî dispa- 
raîsseiiL; si ell*^ cunUenlile Tlmile d\i*ill<*ltr, li.^s bulles 
persister! tau contraire un rinjuienià la surra^i* l'unnahL 
un cfiapelcl contre la paroi du tlaoou. 
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On peut apprécier la fluidité des huiles au moyen de 
rixomèlrede Barbey, basé sur la plus ou moins çrande 
facilité avec laquelle Thuile s'écoule par un tube (fig*. 
61). 

. L'huile placée dans un réservoir L s'écoule par un 
robinet dans l'entonnoir F où son niveau reste cons- 
tant, le trop plein s'écoulant dans le vase M, et rem- 
plit un tube en U plongé dans un bain-marie A chauïFé 
à 35* par un bec de gaz H muni d'un régulateur de 
température I. Un thermomètre J plonge dans le baîn- 
marie. Le tube en U est formé d'un gros tube vertical 
B, et d'un autre tube vertical plus petit D, commuùi- 
qiiant par leur partie inférieure. L'huile remplissant le 
tube en U pénètre dans un espace annulaire capillaire, 
de dimension déterminée, ménagé dans la branche D 
de ce tube par une tige d'acier E qui s*y enfonce, et, 
par un déversoir G, elle s'écoule goutte à goutte dans 
un tube gradué K, On note exactement l'heure à laquelle 
la première goutte d'huile tombe dans ce tube; puis, 
au bout de dix minutes, on plonge celui-ci dans le bain 
marie pour ramener la température de l'huile à 35o. 
On lit alors le nombre de centimètres cubes d'huile 
qu'il contient et qu'il a reçus en 10 minutes et on le 
multiplie par 6 pour avoir l'écoulement à l'heure. Le 
chiffre obtenu est le degré de fluidité. 

Voici le degré de fluidité de quelques huiles pures : 



Huile d'olive (verte). . 


. 105,6 


— d'arachide (brute) 


. 104,4 


— de colza (brute) . 


84 


— de navette. . . . 


80,4 


— de lin du Nord . . 


141 



Le mélan"^e à Thuile d'olive d'une huile de fluidité 




■..^llmm^ 



Fig. 61. — Ixomètre de M L. Barbey^. 
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différente fait évidemment varier son degré de fluidité. 
Mais celui-ci est loin d'être le même pour toytes les 
' huiles d'olive de provenances différentes et sa variabilité 
dans les huiles pures empêche de s*en servir pour recon- 
naître les falsifications, à moins qu'il s'agisse d'une huile 
déterminée et dont la fluidité normale est connue. 
Conductibilité ÉLECTRIQUE. — Le degré de conducti- 




Fig. 62. — Diagomètre de Rousseau. 

bilité d'une huile s'apprécie au moyen d'un ingénieux 
appareil, le diagomètrede Rousseau (fig. 62). Cet ins- 
trument comprend : 1° une pile sèche A formée de 
disques en papier superposés et couverts chacun 
d'étain sur une face et d'oxyde de manganèse sur 
Tautre ; la colonne de disques est enduite de vernis et ses 
deux extrémités sont prises dans des montants en cuivre 
mm' ; 2° un mesureur composé d^une aigdille horizon- 
tale M dont le pivot est en communication avec le pôle 
positif m de la pile et dont une extrémité porte un 
disque de clinquant qui, lorsque l'appareil est au repos, 
est en contact d'un autre disque L semblable mais 
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fixe. Ce disque fixe communique aussi par son support 
avec le pôle positif de la pile. Le pivot de l'aiguille et 
le support du disque fixe sont entourés d'un cercle gra- 
dué et le tout est fixé sur un plateau en bois P recouvert 
d'une cloche de verre. La communication du disque L 
avec la pile est établie de la manière suivante. Une 
tige en cuivre traverse l'épaisseur du plateau et porte 
à son extrémité un godet G où Ton verse une couche 
de l'huile à essayer d'épaisseur déterminée; un support 
à tige métallique coudée et à pied isolant, mobile de 
haut en bas au moyen d'un bouton à crémaillère, 
permet d'établir la communication entre la pile et les 
deux disques par l'intermédiaire de l'huile contenue 
dans le godet G. 

Les deuk disques de clinquant recevant de l'électri- 
cité de même nom se repoussent et le disque mobile 
s'écarte du disque fixe L. On mesure exactement le 
temps que met le disque mobile à atteindre son maxi- 
mum d'écartement et on apprécie par ce temps em- 
ployé la conductibilité de l'huile. 

L'huile d'olive a une conductibilité très faible ; avec 
elle le maximum d'écart des deux disques n'est atteint 
qu'en 40 minutes, tandis qu'avec l'huile d'oeillette il se 
produit en 27 secondes. On peut donc se servir de cet 
appareil pour constater les coupages, mais son prix 
élevé et la délicatesse de son emploi l'ont empêché 
d'entrer dans la pratique courante des essais. 

Réfringence. — Les huiles ont un indice de réfrac- 
tion qui varie avec leur nature ; aussi a-t-on eu l'idée 
de l'utiliser pour les caractériser et déceler leurs mé- 
langes. On se sert généralement pour déterminer cet 
indice d'appareils appelés réfractomètres. 
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Le réfractoihètre d'Abbe, par exemple, se compose 
(fig. 63) d'un système de deux prismes P, mobile au- 




Fig. 63. — Réfracte m être d'Abbe. 



tour de l'axe horizontal R, d'une alidade A, solidaire 
avec les prismes, d'un miroir également mobile M, 
d'une lunette inclinée L et d'un arc de cercle gradué I. 
On ôte le prisme supérieur, sur le prisme inférieur 
on dépose une goutte d'huile et on replace le prisme 
supérieur pn interposant entre les bords deux petites 



PROPRIÉTÉS PHYSIQUES 305 f 

bandes de papier mince qui, tout en empêchant le 
contact des prismes, retiennent entre eux une mince 
couche d'huile. On regarde ensuite dans la lunette et \ 
en réglant Tinclinaison du miroir et des prismes, de ■ 
manière à voir le champ de la lunette divisé en deux : 
parties égales. Tune sombre, Tautre brillante. La ligne 
de séparation qui doit être très nette correspond, ^ 
quand l'appareil est bien disposé, aux angles opposés ' 
d'un carré formé par les fils d'un réticule. Si cette 
ligne manque de netteté, présente des irisations, on y 
obvie en tournant le prisme compensateur au moyen » 
de la vis V. L'indice de réfraction de Thuile essayée se 
lit sur le cercle gradué I, en face d'un trait gravé sur ^ 
l'alidade. 
Voici l'indice de réfractiou de quelques huiles pures : 



Olive . 
Arachide 
Œillette 
Sésame 
Lin . . 
Colza . 
Noix . , 



1,4671 
1,4695 
1,4755 
1,4703 
1,4787 
1,4709 
1.4751 



MM. E.-H. Amagat et Ferdinand Jean ont imaginé 
un appareil qu'ils ont appelé Oléoréfractomètre qui 
fournit, non pas l'indice de réfraction, mais un chiffre 
de dé viatioa donné par une graduation conventionnelle. 

Cet appareil assez compliqué (fig. 64) se compose 
d'un récipient en métal, de forme circulaire ce, porr 
tant deux tubulures directement opposées, W fermées 
par deux glaces parallèles g et g\ Sur l'une des tubu- 
lures est vissé un collimateur C, sur l'autre une lu- 
nette L. Au milieu du récipient ce est fixé un petit 
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cjrlindre creux ctfj en métal argenté qui porte, masti- 




Fig. 64. 



Oléoréfracto mètre de MM. E -If. Amagat et 
Ferdinand Jean. 



quées dans ses parois, deux glaces G et G' formant un 

angle déterminé. 

A l'intérieur de la lunette est 
placée une échelle photographi- 
que double, transparente, Ec, 
sur laquelle vient se projeter 
rimage fournie pa» le collima- 
teur. Cette échelle est représen- 
tée par la figure 65. L'image est 

Fig. C5. — Échelle pho- produite par un volet qui par- 
tographique double de ^ j^ ^^ j^ ,2^ 1^^^^^^ ^^ 

1 oleorefractomètre. ® , ^ 

deuxparties, Tune sombre, l'autre 
lumineuse ; Toléoréfractomètre doit être dirigé vers la 
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flamme d'une lampe. Un réservoir d'eau RR entoure 
le récipient ce ; un thermomètre T y plonge ; une 
lampe mobile LP chauffe ce réservoir qui doit main- 
tenir rhuile en essai à 22*». Des robinets r, r' r" per- 
mettent de vider les diverses parties de l'appareii. 

Pour régler l'instrument, on verse dâfl» ie réci- 
pient ce une huile tjpe, à réfeuÉion «de, préparée 
iipéâdeBHBlt yar X. Ferd. 3ean, de façon à recouvrir 
les glaces des lunettes ; on en verse aussi dans le 
cylindre cy ; on met ensuite de l'eau dans le réservoir 
et huile et eau sont maintenues à 22°. On regarde par 
l'oculaire Oc la ligne qui sépare le champ en une 
partie sombre et une partie lumineuse, et, agissant 
sur le volet qui la détermine, au moyen d'une vis de 
rappel, on amène cette ligne à coïncider avec le Oa de 
l'échelle supérieure. On remplace alors dans le cylin- 
dre cy^ l'huile type par l'huile à essayer et on constate 
une déviation plus ou moins grande, à droite (-j-) ou 
à gauche (— ) du zéro. (Toutes les huiles végétales 
dévient à droite.) 

D'après les tables qui accompagnent l'instrument : 

Les huiles d'olive dévient de . . +l°à + 2« 

L'huile de colza H- i8o 

— de coton + 20» 

— d'œillette +29o 

— de lin 4-54o 

— d'olive contenant 10 p. 100 

d'huile d'œillette dévie de + 6o,5 

Pour que les indications fournies par l'appareil 
soient exactes, il est nécessaire de purifier au préalable 
l'huile à essayer en la traitant à deux reprises par 
Talcool chaud ou par l'acide sulfurique. 
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gras à 105° jusqu'au moment où leur poids reste in- 
variable. 

La fin de l'opération doit être particulièrement sur- 
veillée, pour éviter, lorsque Tacide gras est privé d'eau, 
la formation de vapeurs acides et les pertes qui en ré- 
sulteraient. 

De la proportion des acides gras, on peut déduire 
la quantité de produits saponifiables contenus dans 
rhuile essayée. 

Pour déterminer le point de fusion des acides gras, 
on introduit ces acides fondus et déshydratés obtenus 
comme nous venons de l'indiquer, dans un tube fin 
étiré et bombé à un bout. Ce tube est fixé au réservoir 
d'un thermomètre sensible et on plonge le tout dans un 
vase contenant de l'eau dont on élève très lentement la 
température. On note le degré thermométrique au 
moment où le corps passe de l'état solide à l'état li- 
quide. 

Le point de fusion des acides gras des huiles d'olive 
comestibles est compris entre 23 et 27 degrés. Comme 
pour le point de congélation, on ne doit lui attacher 
d'importance que pour corroborer d'autres indications, 
et lorsqu'il s'écarte beaucoup des limites normales. 

Points de solidification des acides gras (Pro- 
cédé Milliau). — Les acides gras, fondus et déshy-» 
dratés sont versés dans un tube de 15 centimètres de 
long et 2 centimètres de diamètre ; on suspend ce tube 
dans un flacon à l'aide d'un bouchon et l'on introduit 
dans les acides un thermomètre gradué par dixièmes 
dont le réservoir est placé au centre de la matière 
chaude et liquide. Au moment où la solidification s'o- 
père à la fois dans la partie basse et dans la partie su- 
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périeure du tube, on imprime au thermomètre un 
mouvement circulaire à travers toute la masse; le ther- 
momètre est ensuite laissé au repos et Ton suit avec 
attention la remonte de la colonne mercurielle jusqu'au 
momentoù celle-ci s'arrête. Ce point d'arrêt représente 
le point de solidification conventionnellement adopté. 

Pour les huiles comestibles, ce point de solidification 
varie de 21 à 25 degrés ; pour les huiles industrielles, 
il est compris entre 20 et 28 degrés. 

Cette détermination peut être utile dans la recherche 
des huiles dont les acides gras se solidifient soit à très 
basse températurecommeles^ huiles de ricin, de faîne, 
de ra vison, soit à une température plus élevée comme 
les huiles d'arachide, de coton, les huiles concrètes, etc. 

Solubilité dans l'alcool absolu. — La solubilité 
des huiles dans l'alcool absolu, sans être suffisante 
pour établir les fraudes, peu! donner des indications 
précieuses et permet de retrouver les matières solubles 
dans l'alcool, ricin, résine, etc. 

On débarrasse d'abord l'huile à essayer de ses acides 
libres en l'agitant pendant une demi-heure environ 
avec deux fois son poids d'alcool à 95°. On laisse en- 
isuite reposer, après soutirage on lave trois fois à l'eau 
distillée et on chauffe l'huile au bain-marie jusqu'à 
ce qu'elle ne perde plus de poids. Alors on l'agite 
avec deux fois son poids d'alcool absolu. On prélève 
un certain poids de cet alcool que l'on évapore et 
lorsque le résidu ne perd plus de poids on le pèse. 
Le résidu est la quantité d'huile dissoute dans le poids 
d'alcool évaporé ; on calcule ensuite la proportion 
d'huile que dissoudraient 1000 gr. d'alcool absolu. 

D'après M. Milliau la solubilité des huiles d'olive 
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comestibles dansTalcool absolu varie de 43 pour 1000 
à 47 pour 1000. Celle des huiles industrielles est com- 
prise entre 40 pour 1000 et 30 pour 1000. Ces chif- 
fres sont plus élevés que ceux obtenus par M. Paul 
J. S. Girard. Voici en effet le nombre de grammes de 
diverses huiles que dissolvent, d'après cet auteur, 
1000 i^rammes d'alcool absolu à la température de 
15 degrés : 



Olive . . 


. 36 grammes 


Navette . 


. 15 


— 


Colza 


. 20 


— 


Sésame . 


. 41 


— 


Noix . . 


. 44 


— 


Faînes . 


. 44 


— 


Œillette 


. 47 





Coton 


. 64 





Arachide 


. . 66 


— 


Lin . 


. . 70 


— 



Propriétés chimiques. 



Les procédés chimiques successivement proposés 
pour déceler les falsifications de Thuile d'olive sont 
excessivement nombreux et basés sur la façon diffé- 
rente dont se comportent les diverses huiles traitées 
par certains réactifs. Le grand nombre de ces procé- 
dés nous interdit de les examiner tous, nous nous con- 
tenterons d'en décrire quelques-uns choisis parmi les 
plus précis et les plus récents. 

Réaction par l'acide nitrique. — Traitées par l'a- 
cide nitrique, les diverses huiles prennent des colora- 
tions différentes qui peuvent permettre de constater 
les falsifications. On opère simplement en versant dans 
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un tube à essai volumes égaux d'huile et d'acide ni- 
trique, agitant et laissant reposer. L'huile surnage 
l'acide et les deux couches présentent des colorations 
caractéristiques. 

L'huile d'olive prend une teinté verdâtre, la couché 
acide demeurant incolore. 

L'huile d'œillette prend une teinte rosée, la couche 
acide devient jaunâtre. 

L'huile de sésame devient rouge,- la couche acide 
devient verdâtre. 

L'huile de coton devient d'un brun très foncé, 
presque noir. 

Action des vapeurs nitreuses (Procédé Cailletet). — 
Dans un tube à essai de 10 centimètres de long sur 
2 centimètres et demi de diamètre, on verse 20 gr. 
d^huile puis 6 gouttes d'acide sulfurique pur à 66° 
Baume. On agite pendant une minute en secouant, vi- 
vement, on ajoute ensuite 9 gouttes d'acide azotique 
pur à 40 degrés Baume et on agite encore pendant une. 
minute. Le tube est plongé dans un bain-marie dont 
l'eau est enébullition. Pour qu'il ne risque pas de s'y 
immerger complètement, on l'introduit dans un des 
trous percés dans une plaque métallique placée au- 
dessus du bain-marie ; la partie supérieure du tube 
étant évasée l'empêche de se noyer dans le bain. 

Le tube est laissé exactement cinq minutes dans l'eau 
bouillante puis on le plonge dans un bain d'eau froide 
dont la température est maintenue entre Set 10 degrés 
par l'addition de quelques morceaux de glace. On le 
retire au bout de deux heures et on observe Tétat de 
la masse. On peut aussi noter les colorations obte- 
nues : 1» après l'addition de l'acide sulfurique ; 2^ après 

P. d'Aygalliers, rolivier. 18 
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Taddition de Tacide azotique ; 3<^ à la sortie du bain- 
marie; 4° après le refroidissement. 

Après l'addition de Tacide sulfurique et l'agitation, 
la coloration varie du vert clair au vert très foncé. Après 
l'addition de l'acide azotique et l'agitation, elle varie 
du vert gris au gris brun ; après Fébullition elle va 
du jaune couleur beurre fondu jusqu'au jaune foncé, 
si l'huile d'olive est pure; si elle est mélangée d'huile 
de graines, la masse prend une teinte généralement 
brun rougeâtre. Après le refroidissement, le gâteau 
obtenu a l'aspect du beurre frais. 

Les huiles d'olive comestibles se solidifient en gé- 
néral très facilement sous l'action des vapeurs nitreu- 
ses et ce procédé donne des indications précieuses sauf 
dans un petit nombre de cas. 

Une huile qui ne se solidifie pas doit être considé- 
rée comme suspecte et soumise à un examen plus ap- 
profondi; cependant une huile solidifiée n'est pas for- 
cément pure, car de faibles additions d'huiles de 
graines comestibles n'empêchent pas la solidification. 

Pour les huiles d'olive industrielles, elles se solidi- 
fient pures moins facilement que les huiles comestibles 
et une faible addition d'huiles de graines empêche leur 
solidification. Par conséquent l'huile industrielle qui 
se solidifie a de grandes chances d'être pure. Celles 
qui ne se solidifient pas ont plus de chances d'être 
pures que les huiles comestibles qui se comportent de 
même, puisque leur solidification se produit difficile- 
ment, même à l'état de pureté. 

Le tableau suivant indique, d'après M. Milliau, le 
degré de solidification obtenu avec des huiles d'olive 
pures de provenances différentes : 
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PROVENANCES 


HCILES COMESTIBLES 


HUILES INDUSTRIELLES 


Bouches-du-Rhône 


Consistance ferme 


Consistance ferme. 




ou assez ferme. 


rarement pâteuse 


Var 


idem. 


idem. 


Nice 


idem. 


idem. 


Gard 


idem. 


idem. 


Vaucluse . . . 


idem. 


idem. 


Corse. .... 


idem. 


idem. 


Tunis 


En général un peu 


Consistance assez 


• 


moins ferme que 
les précédentes. 


ferme ou pâteuse. 


Algérie . . ... 


idem. 


idem. 


Maroc .... 


idem, quelquefois 


Consistance géné- 




pâteuse. 


ralement pâteuse. 


Bari 


Consistance ferme 


Consistance assez 




ou assez ferme 


ferme, rarement 
pâteuse. 


Toscane .... 


idem. 


idem. 


Rivière de Gênes . 


idem. 


idem. 


Sicile 


idem. 


idem. 


Espagne .... 


idem. 


idem. 


Portugal. . . . 


idem. 


idem. 


Grèce .... 


idem. 


idem. 


Turquie .... 


idem. 


idem. 


Levant .... 


idem. 


idem. 



Action d'un mklange d'acides nitrique et sulfu- 
RïQUE (Procédé Behrens). — On fait un mélange à 
parties égales d'acide nitrique et d'acide sulfurique. 
Le réactif ainsi obtenu, lorsqu'on Tagite avec des 
huiles pures, donne les colorations suivantes : 



Huile d*olive . 

— de sésame 

— ■ d'oeillette 

— de colza. 

— de lin. . 



jaune clair, 
vert pré foncé, 
rouge brique, 
brun rougeâtre. 
rouge brun. 
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M. Audoynauda modifié le procédé Behrens en fai- 
sant intervenir le bichromate de potasse et l'éther. On 
verse 2 centimètres cubes d'huile dans un tube gradué; 
on ajoute 1 gramme de bichromate de potasse pul- 
vérisé, on agite; on ajoute le mélange d'acide nitrique 
et d'acide sulfurique de façon à compléter le volume 
de 4 centimètres cubes, on agite encore; le liquide 
prend une teintp rouge brun ; on le laisse reposer deux 
minutes, puis on ajoute de Téther à 65*" pour complé- 
ter tJ centimètres cubes et on agite en^jore ; le liquide 
devient verdâtre et tend à se diviser; il se produit des 
vapeurs rutilantes, enfin Thuile surnage avec une co- 
loration verte pour Thuile d'olive pure, vert jaunâtre, 
jaune ou jaune rougeittre suivant la nature et la pro- 
portion des huiles mélangées, sésame, arachide, coton, 
anllette. Ce procédé décèle le mélange de 5 0/0 d'une 
do ces huiles et peut rendre des services pour Fessai 
dos huiles comestibles. 

Action or mercube dissous dans l'acide NrrRiQrE. 
— On prépare le réactif en versant 10 grammes d'a- 
cide azotique à 40° Baume, puis 1 gramme de mercure 
dans un verre. Le mercure dissous, on ajoute l'huile 
ot on agite énergiquement pendant trois minutes; on 
laisse reposer vingt minutes et on agile à nouveau 
une minute. 1/huile d'olive pure et quelques autres se 
solidifient on une masse qui se détache facilement du 
vorro au bout d'un temps plus ou moins long; d'autres 
huiles ne se solidifient pas. L'aspect de la masse, sa 
consistance, le temps qu'elle met à se solidifier per- 
mettent do reconnahre les mélansres. 
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L'huile d'olive pure se solidifie en 1 heure. 

— d'arachide — 1 — 20 minutes. 

— de sésame — 3 — 5 — 

— de colza — 3 — 50 — 

— de lin reste à l'état pâteux et donne une mousse 

rouge. 

ECHAUFFEMENT PAR l' ACIDE SULFURIQUE. On VCrsC 

dans un verre taré 10 centimètres cubes d'acide sul- 
furique monohydraté ; on ajoute 50 grammes d'huile 
et on agite énergiquement jusqu'à ce que les deux li- 
quides soient complètement mélangés. On note la 
température lorsque le thermomètre cesse de monter 
et on en retranche la température initiale ; la différence 
indique le degré d'échaufFement. 

Voici le degré d'échauffement de quelques huiles 
avec l'acide sulfurique monohydraté de densité 1,844. 

Olive 50« à 55o 

Arachide 62° 

Sésame 66"* 

Coton 69'»,50 

Œillette 73'> 

Colza 62* 

Saponification sulfurique. — M. Milliau a légère- 
ment modifié le procédé précédent : 

Dans un verre à pied, de forme conique, contenant 
150 centimètres cubes, on verse 50 grammes d'huile 
dont on note la température ; on y laisse ensuite écou- 
ler, avec une pipette dont la pointe doit être placée 
à 1 centimètre environ de la couche d'huile, 10 centi- 
mètres cubes d'acide sulfurique à &ii^ Baume et à la 
même température que l'huile. 

On mélange rapidement pendant une minute à l'aide 

p. d'Aygalliers, l'Olivier. 18, 
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d'un agitateur, on plonge le réservoir d'un thermo- 
mètre de précision dans la couche supérieure de la 
masse et on tourne lentement jusqu'à ce que la colonne 
mercurielle cesse de s'élever. La différence entre cette 
température finale et la température initiale de l'huile 
donne l'échaufFement absolu. 

On recommence la même opération avec 50 grammes 
d'eau distillée à la même température que l'huile et 
10 centimètres cubes du même acide sulfurique; on 
note l'élévation de température de l'eau ; mais il faut 
agiter dès le début avec le thermomètre lui-même dont 
on prend la température la plus élevée. 

On multiplie par 100 l'échaufFement absolu de l'huile 
obtenu par la première opération, on divine le produit 
par l'élévation de température de l'eau et le quotient 
obtenu représente la saponification sulfurique relative 
de l'huile. 

Ce procédé fournit des résultats à peu près cons- 
tants, même avec des acides de titre légèrement diffé- 
rent d'un essai à l'autre, pourvu que dans chaque 
essai les déterminations de Thuile et de l'eau soient 
faites avec le même acide. 

Les huiles d'olive comestibles pures, préalablement 
privées d'eau et filtrées, donnent une élévation de tem- 
pérature absolue de SO^* à 32«, et relative de 85** à 95<*. 
Toute huile dont la saponification sulfurique sera su- 
périeure au maximum indiqué devra donc être consi- 
dérée comme suspecte. Cependant, une saponification 
normale n'implique pas forcément la pureté absolue 
de l'huile, car celle-ci peut être un mélange d'huile 
d'olive à faible échauffement et d'huile d'arachide (dont 
réchauffement à la saponification est égal à 46°). 
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Pour les huiles industrielles, à cause de leur oxyda- 
tion et des impuretés qu'elles contiennent même après 
l'épuration la plus parfaite, l'écart est beaucoup plus 
considérable et peut aller de 28^ à 37®, la moyenne 
restant toujours de 32^,5. De plus, on peut frauder 
ces huiles industrielles avec des huiles dont l'élévation 
de température est moindre que celle de l'huile d'olive. 
Le problème est donc plus compliqué. En somme, la 
saponification sulfurique ne donne des indications cer- 
taines de falsification que lorsque l'élévation de tem- 
pérature dépasse le maximum admis. 

Saturation des acides gras (Procédé Milliau). — On 
prend S grammes d'acides gras préparés comme nous 
l'avons exposé plus haut, on les dissout dans l'alcool 
auquel on a ajouté de la phénolphtaléine et quelques 
gouttes de liqueur titrée de soude caustique pour faire 
virer la phénolphtaléine au rose à peine perceptible. 
On titre ensuite en versant goutte à goutte, au moyen 
d'une burette, une solution titrée de soude caustique. 
Lorsque la saturation des acides est complète, la phé- 
nolphtaléine prend une teinte rose persistante. Pour 
les huiles comestibles on trouve de 17, 5à 17,8 centi- 
mètres cubes ; les huiles industrielles présentent souvent 
des écarts plus considérables à cause des phénomènes 
d'oxydation et aussi des modifications que leur a fait 
subir la rectification industrielle. 

La saturation des acides gras n'est d'aucun secours 
pour la reconnaissance des huiles d'arachide, de sé- 
same ou de coton qui ont à peu près la même satura- 
tion que l'huile d'olive. Elle peut fournir au contraire 
des indications utiles pour les huiles d'olive industriel- 
les destinées au graissage, par exemple, et que Ton 
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aurait falsifiées avec des huiles concrètes comme celles 
de coprah ou de palmiste qui ont une saturation plus 
élevée (24,1 et 22,5), ou avec des huiles minérales ou 
des huiles de résine, sur lesquelles la soude caustique 
n'agit pas du tout. 

Indice d'iode (Procédé Milliau). — Les diverses 
huiles peuvent fixer une certaine quantité d'iode, quan- 
tité différente avec la nature de Thuile et à peu près 
constante pour chacune. La quantité d'iode (indice 
d'iode), absorbée peut donc servira déterminer la na- 
ture et, jusqu'à un certain point, la pureté d'une huile. 

Pour éviter toutes les causes d'erreurs, on opère non 
pas directement sur l'huile à essayer, mais sur les 
acides gras obtenus comme nous l'avons dit. Cette ma- 
nière de procéder assure en même temps l'avantage 
de pouvoir employer comme disolvant de l'iode, l'alcool 
au lieu du chloroforme. Il faut seulement avoir soin, 
si rpn veut comparer l'indice trouvé à celui de l'huile, 
de le multiplier par 0,955. 

Le procédé exige l'emploi des liqueurs suivantes : 

Solution alcoolique d'iode à 50 gr, 00 par litre 

— aqueuse d'hyposulfite de soude à 24 gr. 78 — 

— alcoolique de bichlorure de mer- 

cure à eOgr.OO — 

— aqueuse d'iodure de potassium à iOOgr.OO — 

On commence par titrer la solution d'hyposulfite de 
soude. Pour celaon prend 10 centimètres cubes d'une 
solution à 0,5 pour 100 de bichromate de potasse chi- 
miquement pur, que l'on verse dans un verre à réactif ; 
on ajoute de l'iodure de potassium en quantité à peu 
près double (3 à 4 centimètres cubes d'une solution à 
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10 0/0), puis on verse 4 à 5 centimètres cubes d'acide 
chlorhydrique concentré, afin de mettre l'iode en liberté 
(pour une molécule de bichromate il se dégage 6 atomes 
d'iode). On verse ensuite la liqueur d'hyposulfite de 
soude goutte à goutte jusqu'à décoloration, en se ser- 
vant, vers la fin de l'opération, d'une solution d'ami- 
doii comme indicateur. On note le nombre de centi- 
mètres cubes'employés, et d'après l'équation suivante, 
on détermine à quelle quantité d'iode correspond 1 
centimètre cube de la solution d'hyposulfite. 

295 de bichromate déplacent 127X6 d'iode 

127 X 6 
1 — 

295 

0,05 - 1!IX^X^ =.0.1291 d'iode 

295 

Telle est la quantité d'iode qui a été mise en liberté 
et qu'on a décolorée avec la liqueur d'hyposulfite. Si 
pour obtenir la décoloration on a employé, par exem- 
ple, lOcc.l de cette liqueur on peut écrire : 

lOcc.l d'hyposulfite décolorent 0,129 d'iode 

129 
1 ce. d'hyposulfite décolore— ^—-=0,01278 d'iode. 

On procède ensuite au titrage de la solution alcoo- 
lique d*iode : on prend 50 grammes d'iode bi-sublimé 
que l'on dissout dans un litre d'alcool ; on verse 3 cen- 
timètres cubes de cette solution dans un verre contenant 
une solution d'iodure de potassium en quantité suffi- 
sante pour maintenir l'iode en dissolution ; puis, on 
ajoute goutte à goutte la solution d'hyposulfite en se 
servant vers la tin de l'opération de l'amidon comme 
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indicateur. On s'arrête quand le liquide est déco- 
loré. 

Si Ton a employé pour la décoloration 17 ce. 3 par 
exemple, on a 17,3 X 0,01278 = 0,221 d'iode dans 5 
centimètres cubes delà solution. Donc 100 centimètres 
cubes contiennent 4 gr. 42 d'iode. 

Une fois le titre des liqueurs bien établi on détermine 
l'indice d'iode de la manière suivante : Les acides gras 
obtenus par saponification, comme nous l'avons vu, 
ne sont pas lavés dans la capsule même ; on les verse 
sur un filtre mouillé sur lequel on les lave avec un litre 
d'eau chaude. Quand toute l'eau s'est écoulée, on sèche 
l'intérieur de la douille de l'entonnoir avec un papier- 
filtre, on perce le filtre avec une aiguille de verre et 
on reçoit les acides gras dans une petite capsule. Ces 
acides sont ensuite déshydratés en les chauffant à 105** 
jusqu'au moment où ils cessent de perdre du poids. 
On verse S grammes de ces acides déshydratés dans 
un ballon jaugé de 100 centimètres cubes, on complète 
le volume avec de l'alcool à 92°, on en prélève 10 cen- 
timètres cubes avec une pipette et on les verse dans 
un flacon. On ajoute à celui-ci 20 centimètres cubes 
de la liqueur d'iode, puis 20 centimètres cubes de la 
solution de bichlomre de mercure ; on bouche le fla- 
con, on agite et on laisse reposer pendant 3 heures exac- 
tement (la durée du contact influe sensiblement sur 
les résultats). On titre ensuite Tiode non absorbé au 
moyen de la liqueur d'hyposulfi te de spude, en ayant 
soin d'ajouter au préalable 20 centimètres cubes de 
la solution d'iodure de potassium. 

Lorsque la (iécoloration est presque complète, on 
ajoute quelques gouttes de solution d'amidon, et Ton 
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continue à verser l'hyposulfite goutte à goutte, jusqu'à 
complète décoloration. 

Si Ton a employé, par exemple, pour la décoloration, 
33 ce. 8 d'hyposulfite, Tiodè en excès est donné par 
l'expression : 

0,01278X35,8 = 0,4573 

Comme 20 centimètres cubes de liqueur d'iode con- 
tiennent gr. 884 d'iode, l'iode absorbé par les acides 
gras est donné par l'expression : 

0,884 — 0,4573 = Ogr. 4267 

Le ballon jaugé contenait 5 grammes d'acides gras 
dissous dans l'alcool; les 10 centimètres cubes de cette 
dissolution sur lesquels on a opéré dans le flacon en 
contenaient doncOgr. 5. C'est donc cette quantité de 
gr. 5 qui a absorbé gr. 4267 d'iode et Ton calcule 
ce que peuvent en absorber 100 grammes par la pro- 
portion : 

0,4267 X 



0,5 100 

;r==83gr. 34 



d'où Ton tire 



100 grammes d'acides gras ont donc absorbé 83 gr. 
34 d'iode ; 100 grammes d'huile neutre auraient ab- 
sorbé 83,34 X 0,955 =79,59. Ce chiffre est l'indice 
d'iode de l'huile. 

Pour les huiles d'olive comestibles les limites extrê- 
mes de l'indice d'iode sont comprises entre 79 et 88 ; 
mais, le plus généralement, elles varient entre 83 et 85. 
Une huile dont l'indice d'iode est supérieur à 88 doit 
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être déclarée suspecte, mais une huile dont l'indice 
d'iode est normal peut aussi avoir été falsifiée par Tad- 
dition d'une huile de graines à indice peu différent de 
celui de Thuile d'olives, notamment d'huile d'arachide 
dont l'indice d'iode est 97. Celui de l'huile de sésame 
est 104; celui de l'huile de coton, 108 ; celui de l'huile 
d'œillette 133. 

L'indice d'iode des huiles d'olive industrielles varie 
à peu près dans les mêmes limites ; il peut cependant 
arriver à 89. Les huiles dépassant ce maximum sont 
presque certainement fraudées. 

RECHERCHE DE QUELQUES HUILES MÉLANGÉES 
A L'HUILE D'OLIVE 

Ces divers procédés, notamment ceux préconisés par 
MM. Mûntz, Milliau et Durand dans leur rapport au 
Ministre de l'Agriculture et que nous avons décrits à 
peu près textuellement d'après le Bulletin du Ministère 
de VAgricnhuTe {Pj'éparationdes acides gras, Densité, 
Solidification par les vapeurs nitreuses, saponification 
sulfurique, indice d'iode jCongélation, Fusion des acides 
gras, Solidification des acides gras, Saturation, Solu- 
bilité dans Valcool absolu), permettent de reconnaître 
les falsifications de l'huile d'olive. 

Lorsqu'on a acquis la certitude qu'une huile est 
falsifiée, on peut chercher à y caractériser, en tenant 
compte des indications fournies par les procédés déjà 
mis en œuvre, la nature des huiles frauduleusement 
mélangées à l'huile d'olive. Nous examinerons succes- 
sivement les moyens propres à rechercher la présence 
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de quelques huiles plus particulièrement employées 
pour falsifier les huiles comestibles. 

Disons tout d'abord comment on peut caractériser 
les huiles animales el les hiiik"«; de crucilV^res d'une ma- 
nière générale. 

Huiles animales. — La piésence des huiles animales 
se constate au moyen du chlore. Toutes ces huiles, en 
effet, sauf Thuile de pied de bœuf, se colorent en noir 
sous l'influence du chlore, tandis que les huiles végé- 
tales sont seulement légèrement décolorées par ce corps. 

HaiLE DE CRUCIFÈRES. — Lcs huilcs provenant de 
graines de crucifères contiennent du soufre qui permet 
de déceler leur présence. Il suffit de faire bouillir 
Fhuile suspecte dans une capsule d'argent avec un peu 
de potasse ; s'il y a de l'huile de crucifère, l'argent 
prend une coloration noire caractéristique. On peut 
déceler par cette réaction un mélange de 8 à 10 0/0 
d'huiles de crucifères (colza, navette, etc.). 

Huile d'arachide. 

L'huile d'arachide est une des plus difficiles à recon- 
naître quand elle est mélangée en petites quantités à 
l'huile d'olive. Elle est cependant très employée pour 
les coupages à cause de sa saveur douce et de son 
odeur agréable. Voici quelles sont ses propriétés prin- 
cipales : 

( Huile d'arachides en coques . 0,9175 
Densité ) Huile d'arachides décortiquées 0,921 

f Acides gras 0,90i4 

Action des vapeurs nitreuses. pas de solidification, couleur 

rouge noirâtre. " 

P. d'Aygalliehs, rOlivior. 19 
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Saponification sulfurique . . absolue -iô^relativc i27o. 

Indice d'iode 97 

Congélation de Thuile. ... — 4® 

Fusion des acides gras . . . 31* 

Solidification des acides gras. 28o 

Saturation ....... t7,82 

Solubilité dans Talcool absolu. 66 p. iOOO 

Les caractères qui permettent de reconnaître Thuile 
d'arachide dans l'huile d'olive sont : 

l® Une solidification incomplète par les vapeurs ni- 
treuses ; 

2® Densité, indice d'iode, saponification sulfurique 
plus élevés que pour l'huile d'olive pure ; 

3° Présence d'acide arachidique. 

Ce dernier caractère est tout à fait probant et permet 
de déterminer la proportion d'huile d'arachide intro- 
duite. Voici comment on opère pour isoler l'acide ara- 
chidique. 

Constatation de l'acide arachidique. — On sapo- 
nifie 10 grammes d'huile comme nous l'avons vu et 
après avoir chassé tout l'alcool, on rend le savon in- 
soluble en lui ajoutant 100 centimètres cubes d'eau 
salée à 18** Baume. 

On laisse refroidir, on soutire la lessive, on lave 
une deuxième fois avec la même quantité d'eau salée, 
on soutire encore la lessive et on dissout le savon à 
chaud dans l'eau distillée. 

On fait dissoudre, dans une fiole en verre de Bohême 
de 500 centimètres cubes, 10 grammes d'acétate de 
plomb neutre et pur dans 250 centimètres cubes d'eau . 
distillée ; le savon est versé lentement et en agitant 
constamment dans cette solution ; le flacon est refroidi 
sous un jet d'eau froide et on lui imprime un mouve- 
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ment de rotation qui fixe le précipité de savon plom- 
biquesur les parois. 

La fiole complètement refroidie, on décante le liquide 
limpide et par un essai à Tacétatede plomb on s'assure 
qu'il ne contient plus de savon du tout. Le précipité 
est lavé à l'eau bouillante, on décante, on rince à l'al- 
cool et on ajoute 150 centimètres cubes d'éther redis- 
tillé à 66« Baume. 

On fixe le flacon dans un condenseur à reflux et 
l'on fait bouillir jusqu'à ce que tout l'oléate de plomb 
soit dissous et que la portion insoluble soit en poudre 
impalpable. On refroidit à 15^, on décante, et on re- 
commence deux fois cette opération avec 100 centi- 
mètres cubes d'éther chaque fois. 

On verse ensuite de l'eau distillée et SO centimètres 
cubes d'acide chlorhydrique pur, de façon à remplir à 
peu prèsle flacon. On chauffée alors jusqu'à cequela dé- 
composition soit complète ; on refroidit à 8 ou 10^* et les 
acides gras se solidifiant forment un gâteau dur à la 
partie supérieure de la fiole. On décante, on lave d'a- 
bord avec de l'eau légèrement acidulée, puis trois fois 
avec de l'eau distillée, de façon à enlever toute trace 
de chlorure de plomb. 

Les acides gras sont séchés à 105*^ dans une petite 
capsule et après refroidissement ils doivent former 
une masse dure ; s'ils étaient mous, ils renfermeraient 
encore de l'acide oléique qui empêche la cristallisation 
de l'acide arachidique. On les place dans un flacon où 
on les dissout dans 20 centimètres cubes d'alcool à 
90% on ajoute une goutte d'acide chlorhydrique et l'on 
refroidit à 15°. 

Si l'huile d'olive est pure, la masse refroidie reste lim- 
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pide; si elle contient de l'huile d'arachide, après le 
refroidissement il se dépose des cristaux d'acide ara- 
chidique. On lave, dans ce cas, deux fois avec 20 cen- 
timètres cubes d'alcool à 90" chaque fois, puis trois 
fois avec 20 centimètres cubes d'alcool à 70** chaque 
fois. On chauffe ensuite légèrement, puis on traite par 
Talcool absolu et bouillant; on filtre et on chauffe à 
lOO^* jusqu'à ce que le poids reste constant. 

On détermine alors le point de fusion de l'acide ara- 
chidique ; il suffit de constater que ce point de fusion 
est supérieur à 70» pour caractériser cet acide ; si on 
voulait obtenir le point de fusion réel, 74% il faudrait 
.encore procéder à une ou deux cristallisations préa- 
lables. 

Sachant que l'huile d*arachide contient 4,5 pour 100 
d'acide arachidique, il est facile, celui-ci isolé, de cal- 
culer la proportion d'huile d'arachide qui entre dans 
le mélange. 

Huile de coton 

Cette huile, très commune sur le marché, est très 
souvent employée pour frauder les huiles d'olive comes- 
tibles. Elle a en efTet une saveur et une odeur à peu 
près nulles et son bas prix contribue aussi à la faire 
rechercher par les fraudeurs. L'huile de coton a les 
propriétés suivantes : 

.. . . ^ huile 0,922 

Densité < ., a noa-r 

( acides gras 0,9097 

Action des vapeurs nitreuses . pas de solidification 

Saponification sulfurique. . . absolue, 52; relative i44 

Indice d'iode i05 

rx . , j ,, . ^ démarffarinée . . — 8* 

Point de congélation < .p . . . j.v 

^ ^ non demargannce. +1,5 
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Fusion des acides gras 36* à 37 

Solidification des acides gras 35" 

Saturation 18,17 

Solubilité dans ralcool absolu 62 p. 1000 

La présence de l'huile de coton dans l'huile d'olive 
est indiquée : 

1" Par l'action des vapeurs nitreuses qui ne donne 
pas une solidification nette ; 

2® Par l'indice d'iode plus élevé que celui de l'huile 
d'olive pure ; 

3"" Par la coloration noire des acides gras avec le 
nitrate d'argent. 

Cette dernière réaction est surtout caractéristique 
et c'est surtout elle qui permet d'affirmer le mélange 
d'huile de coton. 

On peut faire réagir le nitrate d'argent directement 
sur l'huile soupçonnée (procédé Becchi) mais on court 
alors le risque, par suite de Toxydation dç l'huile et 
de la présence de certaines impuretés, de déclarer 
mélangées d'huile de coton des huiles d'olive parfai- 
tement pures, ces impuretés ou les produits de l'oxyda- 
tion faussant les résultats. Il est préférable d'adopter 
le procédé Milliau qui écarte ces causes d'erreur en 
n'opérant que sur les produits de saponification. 

Procédé Milliau au nitrate d'argent. — On verse 
dans une capsule en porcelaine 15 centimètres cubes 
d'huile que l'on chauffe à 110° et dans laquelle on 
verse lentement un mélange de 10 centimètres cubes 
d'une solution de soude caustiqiie à 36*" Baume et de 
10 centimètres cubesd'alcool à 90\ Quand la masse en 
ébuUition est devenue limpide et homogène, on y 
ajoute 150 centimètres cubes d'eau distillée chaude 
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et on continue à chauffer pour chasser l'alcool. 

On verse alors de Tacide sulfurique au dixième, 
jusqu'à très légère réaction acide, pour déplacer les 
acides gnras. Dès que ceux-ci sont complètement sépa- 
rés, à l'aide d'une cuiller d'argent ou de platine con- 
tenant 6 à 7 centimètres cubes, on recueille une même 
quantité d'acides gras et non fondus. On les verse à 
l'état pâteux dans un tube à*essai de 9 centimètres de 
long sur 2 centimètres et demi de diamètre et on les 
htve trots fois, avec 10 cenikuétrifô cnhes cluujiie fois 
d'hall dtstiflée firoid€. L'eau est traque fois décantée 
et égouttée en retenant les acides avec la cuiller ; on 
ajoute 15 centimètres cubes d'alcool à 92*^ dans les- 
quels on fait dissoudre par l'agitation les acides gras, 
et l'on verse 2 centimètres cubes d'une liqueur d'azo- 
tate d'argent à 3 0/0. Le tube est ensuite placé à l'a- 
bri de la lumière dans un bain-marie*semblable à celui 
dont nous avons parlé à propos de l'action des vapeurs 
nitreuses, on chauffe à 90®, on laisse évaporer le tiers 
environ de l'alcool, on le remplace par 10 centimètres 
cubes d'eau distillée chaude et Ton chauffe encore 
quelques instants. 

On observe alors la coloration des acides insolubles 
qui surnagent : Si l'huile essayée contient de l'huile de 
coton, ceux-ci sont colorés en noir par un précipité 
d'argent métallique. 

Ce procédé décèle très nettement 2 à 3 0/0 d'huile 
de coton. 

Huile de sésame. 

L'huile extraite des graines de sésame s'altère rapi- 
dement, mais quand elle est de préparation récentç, 
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sa saveur agréable la fait employer pour Talimenta- 
tion; les qualités inférieures sont employées dans 
l'industrie. Cette huile est souvent mélangfée aux huiles 
d'olive dans un but de lucre. Voici ses propriétés 
principales : 

Densité î""^^" ........ 0,923 

uensiie ^ ^^.^^^ ^^^^ ^^^^ ^ ^^^^^ 

Action des vapeurs nitreuses. . . . masse liquide 
Saponification sulfurique. . absolue 54; relative 150 

Indice d*iode 104 

Congélation — 5* 

Fusion des acides gras • . . 26" 
Solidification des acides gras • 22» 

Saturation 17,70 

Solubilité dans Talcool absolu,. 41 p. 1000 

On peut reconnaître la présence de l'huile de sésame 
dans rhuile d'olive à : 

1*^ La densité trop forte ; 

2^ La solidification imparfaite par les vapeurs i^i- 
treuses ; 

3° La saponification sulfurique élevée; 

4° L'indice d'iode trop élevé; 

S*^ La coloration rose ou rouge de» acides gras en 
présence de l'acide chlorhydrique sucré. Cette colora- 
tion est très caractéristique, mais il importe de n'opé- 
rer que sur les acides gras, car certaines huiles d'olive 
parfaitement pures donnent la réaction de l'huile de 
sésame quand on opère directement sur elles. Le trai- 
tement direct sur l'huile (Procéda Camoin) ne doit 
être fait qu'à titre d'essai préliminaire. S'il ne donne 
pas de coloration, l'huile ne contient pas de sésame; 
mais s'il y a une coloration rose ou rouge, il faut 
recommencer l'opération sur les acides gras. 
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Procédé Milliau a l'acide ghlorhydriquç sucré. 
— 15 centimètres cubes de l'huile à essayer sont pla- 
cés comme précédemment dans une capsule, saponi- 
fiés par 10 centimètres cubes de solution de soude 
caustique à 36° Baume additionnés de 10 centimètres 
cubes d'alcool à 90°. Dès que la masse en ébullition 
est devenue limpide, on ajoute 200 centimètres cubes 
d'eau distillée chaude, on laisse bouillir pour chasser 
Talcool et l'on déplace les acides par l'acide sulfurique 
au dixième. On les recueille à l'état pâteux dès qu'ils 
montent à la surface, on les lave deux fois dans un 
tube à essai avec 15 centimètres cubes d'eau distillée 
froide, on égoutle et les acides gras sont chauffés à 
105** jusqu'à ce qu'ils aient perdu presque toute leur 
eau et qu'ils commencent à fondre. On les verse alors 
dans un tube à essai contenant un volume égal à la 
moitié du leur d'acide chlorhydrique pur saturé de 
sucre blanc finement pulvérisé, et on agite vivement 
le tube. 

Si l'huile ne contenait pas de sésame, l'acide reste 
incolore ; si elle en contenait, la couche acide prend 
une coloration rose ou rouge très caractéristique. 

Huile d'oeillette. 

L'huile d'oeillette, très siccative, a une couleur jaune 
d'or qui s'atténue etdisparaît rapidement sous l'action 
de l'air et de la lumière. D'une saveur douce et agréa- 
ble, ses qualités comestibles l'ont fait longtemps em- 
ployer à la falsification des huiles d'olive. Les huiles 
de graines exotiques lui font aujourd'hui une rude 
concurrence et Ton ne s'en sert plus que rarement pour 
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les coupages; cependant les fraudeurs ont encore quel- 
quefois recours à elle. 

L'huile d'oeillette a les propriétés suivantes : 

Densité \ ""^^*^' • . . 0,925 

Action des vapeurs nitreuses. . pas de solidification 
Saponification sulfurique. . . absolue 80* ; relative 222* 

Indice d'iode 133 

Congélation de Thuile — 48» 

Fusion des acides gras, 20°,5 

Solidification des acides gras. 16° 

Saturation 18,13 

Solubilité dans Talcool absolu 45 p. 1009 

L'huile d'olive mélangée d'huile d'oeillette ne se so- 
lidifie pas sous l'action des vapeurs nitreuses, même si 
elle n'en contient que 10 0/0. 

La moindre addition d'oeillette augmente considéra- 
blement l'indice d'iode de l'huile d'olive à cause de son 
indice particulier très élevé. 

Le point de congélation de l'huile adultérée est au 
contraire abaissé, l'huile d'oeillette ne se congelant qu'à 
— 18^ 

Enfin l'huile d'olive n'étant pas siccative, la siccati- 
vité de Thuile d'oeillette peut aussi fournir d'utiles in- 
dications pour déceler son' introduction frauduleuse 
dans l'huile d'olive. 

Huile de colza. 

L'huile de colza est surtout employée pour frauder 
les huiles d'olive destinées aux usages industriels. En 
effet, elle possède une odeur légèrement piquante et une 
saveur particulière qui la rendent impropre à la falsi- 
fication des huiles comestibles. 

p. p'Aygaluers, l'Olivier. 19, ^ 
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Cette huile a les propriétés suivantes : 

p. .,, j Huile 0,9145 

uensite j ^^. ^^^ ^^^^ ^ ^^^^ 

Action. des vapeurs nitreuses. . pas de solidification 
Saponification sulfurique . . absolue 48», relative 433* 

Indice d'iode 99 

Congélation de l'huile — 6"5 

Fusion des acides gras . . . .• iô" 

Saturation 16,49 

Solubilité dans Talcool absolu 20p. 1000 

L'action des vapeurs nitreuses, les points de fusion 
et de solidification des acides gras donnent de très utiles 
renseignements pour déceler la présence de l'huile de 
colza dans l'huile d'olive. 

L^huile de colza, comme toutesles huiles de cruci- 
fères, renferme du soufre et noircit par conséquent la 
capsule d'argent dans laquelle on la saponifie par la 
potasse caustique. Celte réaction est employée pour 
caractériser l'huile de colza. Au lieu d'employer une 
capsule d'argent, on se contente sou vent d'agiter pen- 
dant la saponification à l'alcool avec une spatule ou une 
cuiller d'argent ; celle-ci noircit si l'huile traitée con- 
tient du colza. 

D'autres fois, on agite à chaud une solution de po- 
tasse avec rhuile soupçonnée et on la traite par l'acétate 
de plomb ou le nitro-cyanure de* potassium. Le pre- 
mier de ces réactifs donne une coloration noire, le se- 
cond une coloration rouge. 

Ces réactions colorées doivent être contrôlées par les 
autres précédemment indiquées ; elles ne sont en effet 
très nettes que si l'huile de colza entrant dans le mélange 
est de rhuile brute. Si cette huile a été épurée par la 
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soude caustique, elle peut avoir perdu beaucoup et 
même la totalité du soufre qu'elle contenait et ne plus 
réagir. D'autre part, certaines huiles d'olive pures 
contiennent, suivant leurs provenances, des traces de 
soufre et peuvent donner les colorations indiquées 
quoique ne contenant pas d'huile de colza ou d'autre 
crucifère. Il faut donc n'utiliser cette réaction qu'avec 
beaucoup de circonspection et contrôler ses résultats 
par l'action des vapeurs nitreuses et des points de fu- 
sion et de solidification des acides gras. 



CHAPITRE XIII 



Usages des produits de l'olivier. — Vhuile: usages alimentaires, 
industriels, n^édicaux, religieux. — Les grignons: usage comme 
aliment pour les animaux, comme engrais, pourla fabrication du 
gaz, etc. — Les olives. — Les fleurs : usages médicaux. — Les 
feuilles : usages médicaux, emploi comme fourrage. — Le bois : 
usages industriels, emploi comme combustible. — L'écorce : 
usages médicaux. — Lsl gomme, 

I. —L'huile. 

Usages alimentaires. — L'huile d'olive a toujours 
été considérée dans les pays de production comme un 
aliment de première nécessité. Comme tous les corps 
gras, elle est, en effet, très riche en carbone et consti- 
tue un aliment respiratoire, destiné à entretenir la cha- 
leur nécessaire aux fonctions vitales par sa combustion 
dans le poumon. -^, 

On sait que la quantité de corps gras nécessaire à 
l'entretien de la vie est d'autant plus faible que le x^li- 
mat est plus chaud ; aussi, semble-t-il tout d'abord 
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anormal (Jfue l'huile d'olive soit d*un usagr aussi fré- 
quent et constitue pour ainsi dire la base de Talimen-i 
tation dans les pays chauds où on la produit. C'est que, 
dans la région de l'olivier, on manque généralement 
d'autre matière grasse alimentaire. La rareté des four- 
rages, résultante de la sécheresse dû climat, entraîne 
là rareté du bétail et par conséquent la cherté de la 
>iande, du lait, du beurre. Même dans la région fran- 
çaise qui est cependant la partie la plus riche de la ré- 
gion oléifère, la viande et les autres aliments d'origine 
animale ne sont d'un usage commun que dans la classe 
aisée de la population. Dans la classe populaire, on 
consomme rarement des produits animaux, le beurre, 
surtout,est d'un usage tout à fait exceptionnel, et Thuile 
étant à peu près le seul aliment respiratoire usité, il 
n'est pas étonnant que, malgré la quantité plus faible 
des aliments de ce genre nécessitée par le climat, on 
consomme plus d'huile dans le midi que dans le nord 
où la viande, le lait et le beurre jouent un rôle consi- 
dérable dans l'alimentation. 

Chez les anciens juifs, l'huile d'olive était considérée 
comme indispensable, l'Ecriture sainte le montre à cha- 
que page ; l'abondance de l'huile dans une maison était 
considérée comme une bénédiction du Seigneur, et la 
disette de cet aliment était aussi redoutée que celle du 
pain. Aussi construisait-on de vastes magasins pu- 
blics où l'on conservait l'huile en vue des mauvaises 
années. >;. .,, 

Autant qu'on peut eij-juger d'après la Bible, l'huile 
d'olij^e était surtout associée à la farine pour faire des 
gâteaux j cuits au four ou sous la cendre ; on faisait 
aussi frire à l'huile des galettes de farine pétrie avec de 
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Teau. Du reste, la friture avait, chez les Hébreux, 
une importance considérable. 

Chez les Grecs, l'huile était aussi considérée, avec la 
farine et le vin comme une des trois choses indispen- 
sables à l'existence; elle entrait dans la préparation de 
la plupart des mets en usage. Le poisson bouilli, par 
exemple, se mangeait très souvent avec une sauce com- 
posée, d'après Aristophane, de jaunes d' œufs etd'huile 
d'olive et relevée par une addition de poireaux, d'ail 
et de fromage. N'est-on pas frappé par le peu de dif- 
férence qui existe entre cette sauce et nos rémoulades 
modernes qui se mangent aussi avec le poisson i Les 
volailles se mangeaient aussi à l'huile ; les fritures 
étaient d'un usage très répandu surtout pour la prépa- 
ration de divers gâteaux ou beignets composés de farine 
et de miel. De graves praticiens, comme Oribase, mé- 
decin de l'empereur Julien, n'ont pas cru déroger en 
décrivant minutieusement la préparation de ces gâteaux 
frits dans Thuile. 

Les Romains furent eux aussi de grands consomma- 
teurs d'huile. Ils avaient, du reste, des crus excellents, 
celui de Vénafre notamment, et y attachaient tant de 
prix que Pline suppose que l'appât de ces huiles con- 
tribua à attirer les barbares en Italie, 

Le commerce des huiles avait, à Rome, une impor- 
tance très grande et les négociants étaient, paraît-il, 
peu scrupuleux. « S'entendre comme des marchands 
d'huile » était synonyme de notre expression « s'en- 
tendre comme larrons en foire ; » aussi, existait-il de 
grands magasins à huile publics, qui permettaient, 
dans les mauvaises années, de ne pas manquer du pré- 
cieux liquide et de ne pas être à la merci des mar- 



338 USAGEE DES PRODUITS DE L'OLIVIER 

chands. C'est dans ces magasins qu'était prise l'huile 
distribuée au peuple dans les cérémonies comme les 
triomphes. 

César, par exemple, après son triomphe qui suivit 
la prise d'Utique, fit distribuer à chaque citoyen, entre 
autres cadeaux, 10 livres d'huile. 

D'après Horace, toutes les sauces usitées par les 
Vatel du temps pouvaient se réduire à deux desti- 
nées, l'une aux pauvres diables et l'autre aux émules de 
LucuUus. L'huile d'olive unie au vin et plus ou moins 
relevée d'aromates en était le principal ingrédient. 

Beignets et gâteaux se préparaient aussi à l'huile, 
et le sévère Caton a donné de nombreuses recettes pour 
leur préparation. 

De nos jours, l'importance de l'huile d'olive n'a 
pas diminué dans l'alimentation des peuples méditer- 
ranéens (à peine si le beurre réussit à supplanter le 
suc de l'olive dans la préparation de quelques plats 
particuliers), et cet onctueux produit est apprécié dans 
Funivers entier, jusque dans les régions les plus éloi- 
gnées de son pays d'origine. Là elle constitue un ali- 
ment de luxe, recherché des gourmets et réservé pour 
certains usages culinaires, elle est Tapanage du riche 
. seulement. Dans les pays qui la produisent, les pau- 
vres, au contraire, eu consomment davantage que la 
classe aisée. 

En Italie, en Espagne, en Afrique, on voit sur les 
places publiques des cuisiniers en plein air faire sau- 
ter dans leur poêle débordante d'huile d'inexprimables 
fritures, des beignets aux tons roux que les acheteurs 
se disputent et avalent tout chauds. Malheureusement, 
l'odeur acre de la mauvaise huile employée empêche 
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d'apprécier comme il le mérite le côté pittoresque de 
ce tableau. En France, quoique plus rares, ces specta- 
cles ne sont pas inconnus; qui n'a vu, dans les foires . 
du Midi, fabriquer en plein air les beignets ou les 
gaufres aussitôt vendus que cuits ? 

L'usage alimentaire de Thuile d*olive en Provence 
et dans tout le midi de la France est devenu prover- 
bial ; un cuisinier provençal, dit-on, ne sait rien faire 
sans huile. C'est sans doute exagéré, mais il est cer- 
tain que rhuile joue un rôle capital dans la cuisine 
méridionale où le beurre est presque inconnu. C'est 
presque toujours à l'huile que se préparent les légumes ; 
pour les viandes, on ajoute de la graisse ou du lard 
qui rehaussent le goût du suc de l'olivier sans prendre 
sa place. Enfin, tous les mets nationaux de la Pro- 
vence, la bouillabaisse, l'aïoli, ont conquis à la bonne 
huile d'olive et à la cuisine méridionale une univer- 
selle renommée. 

Nous avons souvent entendu attribuer à la grande 
consommation d'huile qui se fait dans le Midi, le nom- 
bre considérable de herniaires dont les conseils de 
révision montrent Texistence dans cette région. L*huile 
est-elle bien la coupable et est-ce à elle qu'incombe la 
responsabilité de la fréquence des hernies, nous 
n'avons pas la prétention de répondre à cette ques- 
tion et nous nous contenterons de la signaler à de plus 
compétents. 

La fabrication des conserves de poissons, sardines, 
thon, etc. a donné un débouché considérable aux 
huiles comestibles, mais l'huile d'olive n'entre que 
pour une assez faible proportion dans la friture indus- 
trielle, au moins en France, où les usines de con- 
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serves sont établies surtout dans le Nord-Ouest, loin 
du pays où fleurit... Tolivier. 

Usages industriels. — En outre de ses usages ali- 
mentaires pour lesquels ses rivales ne peuvent lui 
faire concurrence qu'en se parant de son nom, en 
recourant à mille stratagèmes frauduleux, Thuile 
d'olive est souvent employée à divers usages indus- 
triels et économiques. Au premier rang se place 
l'éclairage qui en a consommé longtemps d'énormes 
quantités. 

Dans l'antiquité les lampes à huile n'avaient à 
craindre que la concurrence de la chandelle qui leur 
était incontestablement inférieure ; aussi les anciens 
brûlaient-ils une énorme quantité d'huile d'olive. 
C'étaient, naturellement les huiles les plus inférieures 
qui étaient* consacrées à l'éclairage; et, très souvent, 
pour masquer la mauvaise odeur qu'elles dégageaient 
en brûlant, on les parfumait. 

Dans les temps modernes, l'éclairage a continué 
pendant longtemps à employer l'huile d'olive; et les 
appareils destinés à Tutiliser furent des plus nombreux, 
depuis l'humble calen en fer blanc que l'on suspen- 
dait dans la cheminée, encore en usage dans les mou- 
lins à huile et dans quelques campagnes du Midi, jus- 
qu'à la pompe en étain, au quinquet et à la lampe 
modérateur. Les autres huiles végétales indigènes, 
surtout rhuile de colza, firent bientôt à l'huile d'olive 
d'éclairage une concurrence acharnée qui limita son 
emploi ; mais les huiles minérales et surtout le pétrole, 
la création de nombreuses usines à gaz ; enfin la 
lumière électrique et plus récemment encore l'acéty- 
lène sont venus successivement restreindre Tusage de 
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rhuile pour l'éclairage. Il est rare, aujourd'hui, de 
trouver une maison éclairée à l'huile, même dans les 
pays de production. Les anciennes lampes à huile ont 
disparu, et on ne trouve guère encore en usage que 
quelques lanternes d'écurie ou quelques petites lampes 
de cuisine. 

Seules, les lampes sacrées ont survécu et continuent, 
malgré les procédés d'éclairage perfectionnés, à ali- 
menter du jus onctueux de l'olive, leur flamme trem- 
blottante dans le mystère des chapelles et des cathé- 
drales. 

Les anciens employaient l'huile d'olive comme agent 
conservateur dans un grand nombre de circonstances. 
Ainsi les ouvrages en bois, notamment les statues 
étaient enduits d'huile pour empêcher le bois déjouer 
sous l'action du temps et de l'humidité. Les statues 
d'ivoire étaient aussi garanties des effets de l'humidité 
par l'huile d'olive, il est vrai que c'était aux dépens 
de la beauté de l'ivoire qui prenait à la longue sous 
l'action de l'huile une teinte jaunâtre peu agréable à 
l'œil. L'huile servait encore à préparer et conserver 
les cuir^, et les crasses, Yamurquey préparées de 
diverses façons, étaient employées pour conserver le 
bois, les semences, les fruits et pour écarter les para- 
sites. 

Aujourd'hui, dans l'industrie de la corroierie, l'huile 
d'olive est généralement remplacée par les huiles de 
graines, beaucoup moins chères ; cependant on l'utilise 
encore quelquefois pour mettre le cuir en huile. Cette 
opération consiste à enduire le cuir d'une couche 
d'huile qu'on y laisse séjourner quelque temps pour 
le nourrir et l'empêcher de durcir. 
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L'essimage des laines, le foulage des draps em- 
ployaient également autrefois de notables quantités 
d'huiles d*olive. Là encore, les huiles exotiques font 
au produit de l'olivier une concurrence redoutable et 
restreignent beaucoup son emploi. 

La teinture, surtout la teinture des toiles en rouge 
turc, emploie beaucoup d'huile d'olive ; c'est l'huile 
tournante qui est la meilleure pour cet usage auquel 
elle est le plus souvent réservée. 

Le graissage des machines absorbe aussi de grandes 
quantités d'huile d'olive. Cette huile convient en effet 
mieux que ses congénères pour cet usage à cause de 
sa meilleure conservation, de son rancissement plus 
lent. C'est la seule que Ton emploie pour le graissage 
des pièces délicates, notamment en horlogerie, et c'est 
seulement l'huile vierge fine, celle de la première pres- 
sée, qui est réservée à cet usage. L'huile vierge de 
Montpellier a été longtemps renommée pour le grais- 
sage en horlogerie. Quelquefois on fait subir une 
purification même à l'huile vierge pour la débarrasser 
des mucilages qu'elle contient encore et qui pour- 
raient encrasser les rouages. 

Pour le graissage de la machinerie ordinaire, on 
n'emploie au contraire que les huiles inférieures im- 
propres aux usages alimentaires ; mais on préfère de 
beaucoup les huiles de pulpes, qui, provenant du trai- 
tement des grignons par le sulfure de carbone, ne 
renferment aucune trace d'acide et ne risquent pas 
d'attaquer les pièces métalliques qu'elles doivent lubré- 
fier. Les huiles rances, toujours acides, sont celles qui 
conviennent le moins. 

L'industrie qui absorbe le plus d'huile d'olive est 
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certainement la savonnerie. La fabrication des savons 
durs utilise surtout l'huile d'olive. Celle-ci, du reste, 
se saponifie mieux que toutes les autres. Selon leur 
provenance, les huiles conviennent plus ou moins bien 
à la savonnerie* Les huiles de Provence et d'Espagne 
sont les plus appréciées ; elles donnent un savon dur 
et Uanc; celles de Corse, de Sardaigne et du midi de 
l'Italie doivent être mélangées avec d'autres, car elles 
donnent un savon très blanc, mais trop mou. Les 
huiles de Sicile et du Levant donnent des savons colo- 
rés en vert, celles de Tunisie donnent également des 
produits colorés et mous. 

Pour les savons de toilette, on ajoute souvent des 
graisses à Thuile d'olive. 

Enfin, un dernier usage industriel de l'huile d'olive 
consiste dans son emploi pour l'extraction des par- 
fums par les procédés de Tenfleurage et de la macé- 
ration. Dans le premier procédé, on imprègne d'huile 
des morceaux de molleton qu'on place sur des châssis 
et qu'on recouvre de fleurs; l'huile s'empare du par- 
fum et quand elle en est saturée, on l'extrait par 
pression. Dans le procédé par macération, l'huile est 
placée dans un récipient en cuivre maintenu à 90^ par 
un bain-marie, et on y maintient les fleurs plongées. 
Les huiles parfumées ainsi obtenues portent le nom 
général d'huile antique. 

Usages médicaux. — Les anciens faisaient un grand 
usage d'huile d'olive pour combattre toute sorte d'af- 
fections et aussi pour assouplir les muscles et la peau 
tout en les rendant moins sensibles à l'action de l'air. 
Les onctions d'huile faisaient partie intégrante des 
soins de la toilette et de l'hygiène antique. Au sortir 
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du bain, on s'oignait tout le corps avec de l'huile, ce 
qui était un moyen d'empêcher le refroidissement trop 
brusque. L'huile s'épaississant sous l'action de l'air 
et de la poussière formait rapidement une couche 
préservatrice indispensable, étant donnée la façon iiyi- 
parfaite dont les vêtements d'alors préservaient le 
corps. Mais il devenait aussi nécessaire de recourir 
plus souvent aux bains chauds pour nettoyer la peau 
de cette crasse huileuse qui en obstruait les pores. 
C'était surtout avant de se livrer aux fatigues des jeux 
publics ou d'un combat que ces onctions à l'huile 
étaient considérées comme indispensables. Après s'être 
bienfait frotter d'huile les athlètes se roulaient dans la 
poussière; la lutte finie, on les débarrassait de la 
couche de poussière et d'huile en les frottant avec 
une sorte d'étrillé ; au bain on opérait de la même 
façon. Les onctions faisaient disparaître la fatigue et 
remettaient le corps en état ; c'est, assurent les histo- 
riens, pour avoir négligé de s'oindre avec de l'huile 
que les Romains furent battus à la Trébie par Anni- 
bal. 

Les anciens ne négligeaient donc pas d'emporter 
de l'huile en voyage avec leurs provisions de route. 
Peu à peu, les mœurs s'amollissant, à l'huile ordinaire 
jusque-là employée pour les onctions, on substitua de 
l'huile parfumée. L'usage de l'huile parfumée était 
depuis longtemps répandu en Orient; avant de nous 
montrer la pécheresse repentie oignant d'huile les pieds 
du Christ, la Bible nous avait montré déjà le roi David 
se frottant d'huile après le bain et avait fait de nom- 
breuses allusions aux onctions huileuses parfumées. 

De nos jours encore, les peuplades Kabyles ont, 
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quelques-unes au moins, conservé Thabitude de s'oin- 
dre le corps. 

Les onctions, outre leur but hygiénique, se prati- 
quaient encore souvent comme remèdes, par exemple 
pour combattre la fièvre, pour guérir les blessures, etc. 
La médecine ordonnait Phuile comme contre-poison 
ou comme médicament interne, soit pure, soit après 
infusion de diverses substances. On préparait encore 
des liniments avec de Thuile et de la chaux vive ou 
des cendres de diverses plantes, des cendres d'ani- 
maux, etc..,. La fantaisie des médecins et des empi- 
riques de l'antiquité se donnait libre cours, et l'huile 
d'olive entrait dans la composition des mixtures les 
plus extraordinaires destinées à guérir toutes les ma- 
ladies humaines.... et animales. 

Aujourd'hui, Thuile d'olive joue encore un rôle 
important en médecine. Les onctions sont employées 
pour calmer les démangeaisons et assouplir la peau 
après les fièvres éruptives. C'est l'huile d'olive qui 
forme la base de toutes les huiles médicinales, huile 
camphrée, etc., et d'un grand nombre d'onguents. A 
l'intérieur on l'ordonne quelquefois comme laxative 
et antihelmintique ou encore comme contre-poison des 
substances irritantes non solubles dans l'huile. 

On l'emploie en lavements pour vaincre les obstruc- 
tions intestinales en lubrifiant les parois de l'intestin 
et favorisant ainsi le glissement des matières. On a 
cru dn^oir aussi la recommander à haute dose pour 
ramollir les calculs et favoriser leur expulsion dans la 
lithiase biliaire (Kennedy), mais son action n'a pas 
été démontrée dans ce cas d'une manière incontes- 
table. 
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Le limiment oléo-calcaire, déjà connu des Romains, 
est encore aujourd'hui considéré comme un excellent 
topique pour les brûlures. On le prépure en mélangeant 
des poids égaux d'huile et d'eau de chaux. 

Contre les coupures on emploie avec avantage de 
Vhiiile vouge, simple infusion à froid de millepertuis 
dans l'huile d'olive. Enfin, pour montrer que notre 
crédulité ne le cède souvent en rien à celle de nos 
ancêtres, disons que certaines bonnes femmes pré- 
parent un baume infaillible contre les piqûres de 
scorpions en plongeant dans un flacon d'huile d'olive 
où ils finissent par se dissoudre tous les animaux de ce 
genre qu'elles peuvent se procurer ! 

Usages religieux. — L'huile d'olive étant un des 
produits les plus précieux des peuples méditerranéens, 
ceux-ci l'ont toujours mêlée à leurs usages religieux ; 
on la considérait jiisqii'à un certain point comme sa- 
crée. Les païens l'offraient en libations aux Dieux et 
en oignaient leurs idoles. Chez les Juifs, nous voyons 
Jacob, à son réveil, arrosant d'huile la pierre de Bé- 
thel et la consacrant au Seigneur. Plus tard, Jéhovah 
lui-même dicte à Moïse la formule suivant laquelle 
devra être composée l'huile d'onction sacrée qui ne 
devait être employée qu'aux usages du culte. C'est 
avec cette huile que l'on consacrait au Très-Haut les 
objets et les personnes destinés au culte. L'huile fai- 
sait aussi partie des substances désignées comm^de- 
vant être présentées en oblation ou en offrande, mais 
elle était considérée comme une matière trop pure 
pour servir aux sacrifices expiatoires. Enfin, à l'inté- 
rieur du tabernacle un chandelier d'or à sept branches 
portait sept lampes qui devaient brûler sans cesse de 
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Fhuile d'olive d'une grande pureté et préparée d'une 
façon spéciale. 

L'huile d'onction, conservée dans le tabernacle, 
servit encore à sacrer les rois de Juda et d'Israël. Le 
roi devenait, après la cérémonie, « l'oint du Seigneur ». 

Dès les débuts de l'Eglise chrétienne, l'huile d'olive 
fut mêlée à ses cérémonies. Trois sortes d'huiles con- 
sacrées servent aux usages religieux ; les évêques 
seuls peuvent les bénir et le concile de Meaux a fixé 
le jeudi saint pour cette consécration. Les saintes huiles 
sont: 1° l'huile des infirmes pour le sacrement de l'ex^ 
trême-onction ; 2° celle du saint-chrême pour les sa- 
crements du baptême, de la confirmation et de l'ordre; 
3° l'huile des catéchumènes pour le sacrement du 
baptême, pour celui de l'ordination et pour le sacre 
des rois. L'huile d'olive seule doit entrer dans leur 
composition ; cependant le saint-chrême comprend de 
l'huile d'olive et du baume. Le pape Pie IV a déclaré 
qu'on pouvait y faire entrer indifférenimént du baume 
des Indes Orientales ou de la Mecque. 

Ces huiies consacrées doivent être employées dans 
l'année de leur bénédiction ; les curés des paroisses 
doivent s'en pourvoir avant la fin de la quinzaine de 
Pâques et ce qui reste de l'année précédente doit être 
versé dans la lampe qui brûle devant l'autel. 

Les rois de France étaient, comme on le sait, sa- 
crés par le clergé dans la cathédrale de Reim^ où fut 
baptisé Glovis. On prétend qu'à cette cérémonie, une 
colombe descendant du ciel vint déposer entre les 
mains de l'évêque saint Remy une petite ampoule 
pleine d'huile qu'elle tenait à son bec. Cette ampoule 
conservée depuis dans le tombeau de l'évêque, dans 



348 USAGES DES PRODUITS DE L'OLIVIER 

la cathédrale, a fourni, dit on, l'huile nécessaire pour 
le sacre de tous nos rois, jusqu'à Charles X ! 

En Russie, l'empereur est sacré à Moscou par le 
métropolitain de cette ville, capitale relig-ieuse de 
l'empire. 

Comme dans le tabernacle du temple de Salomon, 
l'huile d'olive brûle perpétuellement dans les lampes 
des sanctuaires catholiques. Autrefois, le nombre des 
lampes allumées dans les églises était beaucoup plus 
considérable qu'aujourd'hui. En Espagne, où les choses 
ont peu changé à ce point de vue, la consommation 
d'huile pour les lampes sacrées est encore très grande. 

Les Arabes, après leur invasion dans la péninsule, 
adoptèrent l'usage des lampes sacrées ; dans la seule 
mosquée de Cordoue, près de 1200 lampes brûlaient 
continuellement et nécessitaient environ 25.000 kilos 
d'huile d'olive par an. 

L'huile des lampes allumées devant le tombeau 
d'un saint était considérée comme une précieuse reli- 
que. Le trésor de l'église de Monza possède plusieurs 
fioles d'huile provenant des tombeaux de divers saints, 
entre autres de sainte Cécile. 

L'huile bénite a souvent servi à opérer des miracles ; 
ainsi Daniel le stylite guérissait les malades en les 
oignant avec l'huile des lampes allumées devant les 
reliques des saints. Varnefrid guérissait les maux 
d'yeux par l'application de l'huile de la lampe allu- 
mée devant l'autel de saint Martin ; enfin le Domini- 
• quin a consacré une de ses plus belles toiles à repré- 
senter la scène de saint Nilus guérissant un enfant 
épileptique par une onction sur la langue avec l'huile 
d'une lampe sacrée. 
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On le voit, aujourd'hui plus qu'autrefois, Tliuile 
d'olive est indispensable au croyant pour les usages 
religieux qui la font connaître dans les pays les plus 
éloignés et lés plus différents de ceux où pousse l'oli- 
vier. 

II. — Les grignons. 

Emploi comme aliment pour les animaux. — Les 
grignons d'olives sont quelquefois employés dans le 
midi à la nourriture des porcs à l'engrais. C'est sur- 
tout la proportion relativement élevée d'huile qu'ils 
renferment encore qui constitue leur valeur ; ils ne sont 
pas en effet très riches en azote, et les fragments de 
noyau qu'ils contiennent les déprécient. Aussi a-t-on 
plus souvent avantage à les vendre aux moulins de 
ressence ou aux sulfureurs qu'à les faire consommer. 
En tout cas, on ne peut avantageusement les faire ser- 
vir à la nourriture des animaux que sur place ; leur 
valeur alimentaire n'est pas suffisamment élevée pour 
supporter des frais de transport. 

M. J. Dybow^sky, ancien directeur de l'agriculture 
et du commerce en Tunisie, directeur du Jardin d'es- 
sais colonial de Vincennes, a exposé, dans une récente 
communication à la Société nationale d'agriculture, 
les résultats obtenus dans des expériences instituées 
à l'Ecole d'agriculture coloniale de Tunis sur l'utilisa- 
tion alimentaire des grignons. 

Ses conclusions peuvent se résumer ainsi : 

1° Les grignons ne sont suffisamment acceptés que 
par les porcs qui s'en montrent très friands. 

2^ Distribués seuls ils sont insuffisants pour assurer 
l'engraissement rapide de ces animaux. 

P. d'Aygalliers, rOlivier. 20 
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3** Mélangés au maïs, ils constituent une ration d'en- 
graissement supérieure à celle composée de maïs seul 
et d'un tiers plus économique. 

Voici, d'après MM.. Pétermann et Paparelli, l'analyse 
immédiate des grignons : 



CORPS DOSÉS 


PÉTERMANN 


PAPARELU 


Eau 

Matières grasses . . 
Matières azotées . . 
Matières non azotées . 

Cellulose 

Gendres 


10,77 0/0 
25,69 

8,56 
22,36 
28,64 

3,98 


12,000 0/0 

11.457 

9,717 
27,678 
37,047 

2,100 



Les pulpes de ressence provenant du traitement des 
grignons dans les moulins de ressence sont débar- 
rassées des débris de noyaux et contiennent encore 
beaucoup d'huile. Elles se présentent sous la forme de 
masses brunes, friables, onctueuses et leur compo- 
sition est la suivante, d'après M. Décugis : 

Eau 43,85 

Huile 29,45 

Azote dans les matières organiques. . . 0,97 

Cendres . 2,48 

Les porcs et les moutons se montrent friands de ces 
pulpes tant qu'elles sont fraîches ; mais dès qu'elles 
rancissent, ce qui se produit rapidement, les moutons 
ne les acceptent plus que mélangéesà d'autres aliments, 
par exemple du son ou de la recoupe. Le mélange est 
humecté avec de l'eau, ou, dit M. Cornevin, avec une 
décoction de figues contenant ces fruits écrasés; alors 
les animaux l'acceptent avec plaisir. 
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Emploi gomme engrais. — Les grignons servent 
aussi quelquefois d'engrais et, dans ce cas, on les em- 
ploie surtout à la fumure des oliviers. Il est en effet 
rationnel de restituer au sol tous les résidus contenant 
les matières fertilisantes que la plante lui a enlevées. 
Mais la faible richesse des grignons en éléments ferti- 
lisants en fait un engrais de médiocre valeur ; d'autant 
plus que l'huile qu'ils renferment et les débris de noyaux 
rendent leur décomposition dans le sol assez lenie. 

Dans un tourteau d'olive venant d'Espagne et des- 
séché à Tair, M. Pétermann a trouvé : 

4,35 0/0 d'azote 

0,81 — d'acide phosphorique 

0,81 — de potasse 

0,63 — de chaux 

M. Décugis a trouvé dans des grignons du midi de la 
France : 

0,80 0/0 d'azote 

0,10 — d'acide phosphorique 

A cause de cette faible valeur fertilisante, il est pres- 
que toujours préférable de vendre les grignons aux 
ressences que de les employer comme engrais. 

II en est à peu près de même pour les pulpes deres- 
sence ;, on en tire un parti plus avantageux en les ven- 
dant auxsulfureurs. Les pulpes deressence repasséés, 
résidu du sulfurage, ne contiennent plus d'huile du tout 
et ne peuvent guère être employées que comme engrais 
ou comme combustible (il faut pour ce dernier usage 
les laisser sécher). D'après M. Décugis, elles contien- 
nent jusqu'à 1,64 0/0 d'azote et0,12 d'acide-phospho- 
rique . 
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Les boues de ressence sont plus riches en éléments 
fertilisants; elles contiennent presque toujours plus 
de 2 0/0 d'azote et servent à faire d'excellents composts ; 
il en est de même des résidus de raffinage des huiles. 

Emplois divers : fabrication du gaz d'éclairage, etc. 
— Très souvent, dans les campagnes, les grignons ou 
marcs d'olive sont employés comme combustible. En 
Tunisie, par exemple, ils sont en très grande partie 
consacrés à cet usage. L'huile qu'ils renferment les 
rend en effet éminemment combustibles après qu'une 
exposition à l'air leur a fait perdre la plus grande par- 
tie de leur eau, et les débris de noyaux leur font tenir 
le feu assez longtemps. 

La richesse des grignons en éléments carbonés les 
rend particulièrement propres à la fabrication d'un 
gaz d'éclairage à la fois riche et économique. Nous 
devons à un ingénieux industriel de Forcalquier, 
M. Laurent, quelques détails sur ce mode d'utili- 
sation qui nous paraît propre à rendre quelques ser- 
vices dans les pays oléicoles. 

M. Laurent, cherchant, il y a quelques années, un 
mode d'éclairage économique, alors qu'on ne parlait 
pas encore d'acétylène, eut l'idée d'utiliser les gri- 
gnons d'olives fournis par les moulins à huile des 
environs et de les distiller pour en obtenir du gaz. Il 
commanda une cornue en fonte et avec l'aide d'un 
simple ferblantier, construisit lui-même le reste deson 
appareil qu'il a bien voulu nous montrer en détail. 
Cette usine à gaz en miniature tient entièrement, sauf 
le gazomètre placé en plein air, dans une pièce de 2 
à 3 mètr^ carrés au plus de surface. 

La cornue en fonte, encastrée dans un fourneau en 
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tôle analogue à celui d'un appareil à distiljer, est mu- . 
nie à sa partie supérieure d'une rainure contenant du 
plomb fondu et dans laquelle pénètre le couvercle. 
Après avoir chauffé pour amener le plomb à la tem- 
pérature de fusion, on introduit dans la cornue un 
panier en tôle perforée contenant les grignons, et on 
place le couvercle qu'un tuyautage met en communi- 
cation avec les autres appareils. Le plomb fondu forme 
un joint parfait et le gaz ne peut s'échapper que par 
le tuyau qui l'amène d'abord dans un petit appareil 
laveur où il laisse la plus grande partie de son gou- 
dron. De là, il arrive dans un serpentin vertical formé 
par une série de tubes en U plongeant dans une caisse 
pleine d'eau divisée en compartiments par des cloi- 
sons en chicane. Le gaz se refroidit en traversant ce 
serpentin et abandonne les matières goudronneuses 
qu'il renfermait encore; il arrive ensuite dans un 
épurateur où il traverse des couches successives de 
paille d'abord, puis de chaux et de sciure de bois, 
enfin de chaux et de sulfate de fer, à travers les- 
quelles il se filtre et se nettoie. De Tépurateur il passe 
dans le gazomètre formé d'une cloche métallique à 
contre-poids reposant sur une cuve à eau en maçon- 
nerie. 

Le gaz ainsi obtenu est très éclairant, très riche et 
revient à un prix très faible. 

D'après M. Laurent, un kilogramme de grignons 
donne 8S0 litres de gaz; le prix de revient du mètre 
cube serait de 0,30 à 0,35. La plus grosse dépense 
est celle du combustible nécessaire; mais celui-ci ne 
manque pas dans les pays oléifères, et d'ailleurs les 
grignons distillés en fournissent une partie. 

P. d'Aygaluers, l'Olivier. 20. 
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lil. — Les Olives. 

Nous ne reviendrons pas sur les usages des fruits 
de l'olivier. Nous nous sommes déjà suffisamment 
étendu sur leur rôle dans l'alimentation et sur les pro- 
cédés de préparation usités autrefois et à l'époque 
actuelle. 

IV. — Les Fleurs. 

Usages médicaux. — Les fleurs de l'olivier furent, 
comme les autres parties de cet arbre, en très grand 
honneur dans la médecine antique. On les employait 
en cataplasmes pour calmer les douleurs. Appliquées 
sur la tête avec de l'huile elles guérissaient la migraine; 
sur le ventre, mélangées à de la farine d'orge, elles 
arrêtaient là diarrhée. 

La médecine moderne ne fait aucun usage des 
fleurs d'oliviers ; mais la tradition a fait conserver leur 
emploi sur le littoral de la Méditerranée. En Pro- 
vence, notamment, nous les avons vu très souvent 
employer en tisanes, en infusions dans les cas de 
diarrhée infantile. L'infusion est aussi recommandée 
par les commères pour lotionner les yeux dans les cas 
d'inflammation. 

V. — Les Feuilles. 

Usages médicaux. — Les feuilles d'olivier et ses 
jeunes pousses étaientd'un usage encore plus répandu. 
Leur décoction arrêtait les crachements de sang; 
appliquées avec du vin elles servaient à panser les pana- 
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ris, les abcès, etc. ;avec du miel elles convenaient pour 
les plaies purulentes, etc.. Leurs propriétés astrin- 
gentes déjà constatées par les anciens les faisaient 
employer dans tous les cas d'inflammation. On prépa- 
rait un suc excellent, au dire des auteurs, pour 
toute sorte de maux, en pilant les feuilles avec du 
vin et de l'eau de pluie et laissant sécher. 

Ces feuilles sont douées de propriétés fébrifuges 
très marquées et qui ont de bonne heure attiré l'at- 
tention des médecins. Dans tous les pays oléifères on 
les employait, réduites en poudre fine, pour couper 
les fièyres. En Espagne surtout leur usage était très 
répandu et n'est pas encore tombé complètement en 
désuétude; pendant les guerres du premier empire 
dans ce pays, les médecins français eurent souvent 
à en faire usage et en obtinrent d'excellents résultats. 
En Provence les feuilles d'olivier sont assez souvent 
employées en gargarismes contre les maux de gorges ; 
dans les cas d'inflammation des gencives, on se con- 
tente souvent de les mâcher. Gomme fébrifuge, les 
Provençaux les emploient souvent à défaut de qui- 
nine, à la dose de 4 à 20 grammes par jour entre les 
accès. 

L'extrait hydroalcoolique s'emploie à la dose de 
50 centigrammes ou un gramme. La décoction de 
feuilles est aussi employée quelquefois comme toni- 
que et apéritive et peut remplacer le quinquina. 

En somme, si les feuilles d'olivier jouent aujourd'hui 
un rôle moins considérable qu'autrefois, presque nul 
même, cela tient à ce que la médecine moderne dis- 
pose de médicaments plus actifs, mais elles n'en ont 
pas moins une valeur réelle qui, dans certaines cir- 
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constances, peut encore les faire utiliser avec avantage. 

Emploi gomme. fourrage. — Les feuilles et les ra- 
milles d'olivier ont toujours été employées comme 
fourrage. Les moutons, les ânes, les chèvres, les man- 
gent en effet très volontiers et Ton est même obligé 
de défendre contre leurs atteintes les jeunes plants 
d'oliviers dont ils dévoreraient les pousses. Les vieux 
oliviers à port retombant sont, eux aussi, souvent abî- 
més par les troupeaux qui passent au-dessous ; les ani- 
maux happent au passage les brindilles qui sont à leur 
portée. 

Généralement, au moment de la taille, on trans- 
porte à la ferme les branches coupées, on les met en 
tas dans un coin de la cour ou sous un hangar, et à 
chaque repas on en distribue aux animaux. C'est une 
ressource fourragère bien précieuse en hiver, et c'est 
sans doute dans le but d'augmenter la quantité de 
fourrage que 1 on taille quelquefois si sévèrement les 
oliviers dans certaines parties de la Provence. 

Nous devons à Tobligcance de notre éminent collè- 
gue et ami M. Alb. Larbalétrier l'analyse suivante de 
brindilles d'oliviers à demi-sèches, dans l'état où on 
les fait consommer aux animaux. 

Humidité. ... 20 0/0 
Matière sèche . . 80 — 

Matières azotées ... 3,7 

azot., mat. gr. etc. 91,1 

l i Chaux 1,90 

.Cendres .... 5,2 V\(i(le pbosphorique 0,10 

' ^ Potasse, magnésie, etc. 3,20 

D'autre part, M. Décugis donne, dans son ouvrage 
sur les tourteaux, les analyses suivantes des feuilles 
de l'olivier brun et de l'olivier Cayon du Var. 



Pour 100 de matière 
sèche. 



\ MatièrQ organique. 94,8 i ^**'^' 
' C Mat. j 
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Olivier brun Olivier Cayon 



Eau 

Matière sèche .... 
Matières salines (cendres) 
. — ligneuses . . 

— grasses . . . 

— carbonées . . 

— azotées . . . 
Azote dans ces matières 



48,59. 
51,41. 

5,65. 
14,00. 

1,81. 
26,45. 

3,50. 

0,56. 



49,85 
51,15 

5,83 
11,00 

2,66 
26,12 
'4,44 

OJl 



On voit que, sans constituer un aliment bien riche, 
les feuilles d'olivier ont cependant une valeur nutri- 
tive qui n'est pas à dédaigner, surtout si Ton tient 
compte que ces feuilles et brindilles sont fournies gra- 
tuitement, par surcroît, et qu'elles permettent d'éco- 
nomiser les fourrages de plus grande valeur. C'est un 
produit accessoire de l'olivier qui peut payer les frais' 
de taille. 

VI. — Le Bois. 



Usages industriels. — Le bois de l'olivier est un 
des plus compacts, des plus durs et des plus homogè- 
nes que Ton connaisse; aussi est-il recherché pas l'in- 
dustrie qui l'emploie à des usages très variés. Les 
anciens, d'après Pline, s'en servaient pour faire des 
rayons de roue, des coins, des chevilles qui ont la du- 
rée du fer. Ce bois avait, pour la construction des na- 
vires, un avantage immense, celui de ne pas être attaqué 
par les vers. Comme le chêne il était facile à se courber. 
On s'en servait aussi pour faire des colonnes, des 
piédestaux, des statues, des meubles, etc., enfin on 
l'employait pour la construction, c'était donc un des 
bois d'œuvre les plus prisés. •* 
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Aujourd'hui encore le bois d'olivier est très apprécié 
pour la construction des navires, surtout en Corse. On 
l'emploie rarement dans la bâtisse à cause de sa grande 
valeur due à sa rareté relative, mais on en fait un grand 
usage en ébénisterie. Il sert à fabriquer de fort beaux 
meubles, car son grain fin le rend susceptible d'un très 
beau polî. Sa teinte générale est d'un chamois jaunâtre, 
mais ses veines fines, nombreuses, d'un brun noirâtre, 
lui donnent un aspect marbré très joli à l'œil. Elles 
forment souvent parleur disposition naturelle les des- 
sins les plus étranges et les plus capricieux, surtout 
sur le bois des racines. Figures humaines, ruines, su- 
jets de paysages plus ou moins fantastiques se retrou- 
vent sur l'olivier poli. Cette diversité de teintes le fait 
rechercher aussi pour la tabletterie et la marquetterie, 
et la facilité avec laquelle il se laisse travailler, malgré 
sa dureté, le fait employer à la fabrication d'une foule 
de petits objets. 

L'industrie du bois d'olivier est une spécialité de la 
région franco-italienne ; c'est surtout à Nice qu'elle est 
développée. Cette industrie, des plus lucratives, est re- 
lativement récente; elle ne remonte en effet qu'à 1840, 
mais elle s'est développée rapidement en même temps 
que la Côte d'Azur attirait chaque année un plus grand 
nombre d'étrangers venant demander à son climat béni 
l'oubli de l'hiver et des frimas. Chacun veut emporter 
un souvenir de cette terre heureuse et quel objet est 
plus propre à la rappeler à l'esprit, que le bois decfet 
arbre dont le feuillage léger ombrage comme d'un voile 
ses coteaux ensoleillés ! C'est la raison du succès de 
tous ces bibelots en bois d'olivier, qui, du reste, sont 
souvent de véritables merveilles défini et de bon goût. 
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Coupe-papier, encriers, couvertures de livres, cadres 
de photographie, coffrets, nécessaires, cannes, petits 
meubles de toute sorte, absorbent une grande quan- 
tité de bois. En Palestine, à Bethléem surtout, le bois 
d'olivier sert à fabriquer des objets de piété que les 
pèlerins achètent en souvenir de leur voyage, chapelets, 
crucifix, médaillons, etc. 

On estime généralement que la valeur du bois est 
égale à celle de deux récoltes ordinaires ; et, dès ïa 
troisième année, les rejetons qui remplacent la tige 
coupée commencent à produire. 

Emploi comme combustible. — Le bois d'olivier aune 
densité de 0,836 à 1,117. C'est un bois de chauffage 
de premier ordre, qui dégage beaucoup de chaleur et 
s'enflamme facilement même encore vert. Il fournit 
aussi un charbon excellent. 

VII. — L'Ecorce. 

Usages médicaux. — L'écorce peut, au même titre 
que les feuilles, être employée comme fébrifuge après 
avoir été réduite en poudre. On Ta employée également 
comme tonique et astringente. Son usage est beaucoup 
plus tombé en désuétude que celui des feuilles dont 
on se sert encore assez souvent dans les campagnes. 

On peut se demander, en présence des propriétés 
astringentes de l'écorce de l'olivier, s'il ne serait pas 
possible de Tutiliser dans la tannerie comme succédané 
de l'écorce du chêne. M. Paparelli a recherché, pour 
répondre à cette question, la quantité de tannin con- 
tenue dans l'écorce d'une branche de m. 12 de dia- 
mètre. Il a trouvé que cette écorce contient 0,97 0/0 
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de tannin, tandis que celle d'une branche de chêne de 
même diamètre en contient 3 0/O.L'écorce d'olivier est 
donc beaucoup trop pauvre en tannin pour pouvoir être 
employée en tannerie. 

VIII. — La Gomme de Lecca. 

Le tronc de Tolivier laisse exsuder, surtout dans les 
pays chauds, un suc résineux qui se solidifie àTair et 
auquel on donne le nom de gomme ou résine de l'oli- 
vier ou de Gomme de Lecca. 

Les anciens connaissaient ce produit qu'ils considé- 
raient comme particulier à un olivier d'Ethiopie ; ils 
s'en servaient comme médicament dans les mêmes cas 
où ils employaient les feuilles d'olivier. La réputation 
de la gomme de Lecca, après avoir été très considéra- 
ble, a fini par disparaître complètement, la médecine 
moderne n'en faisant aucun usage. 

C'est en Calabre que l'on trouve le plus de cette 
gomme sur les oliviers, aux environs de la ville de 
Lecca qui lui a donné son nom. Les paysans calabrais 
reconnaissent, d'après Presta, les rameaux susceptibles 
de fournir de la gomme au moins grand nombre de 
feuilles qu'ils portent, et ils récoltent le produit avec 
des roseaux taillés en biseau. 

Voici la composition et les propriétés de la gomme 
de Lecca. 

Elle contient une résine brune, de l'acide benzoïque 
et une substance spéciale, Volivile^ ayant pour formule 
chimique Ci^HisQ^ 

L'olivile se présente sous forme d'aiguilles incolores, 
brillantes, sans odeur, d'une saveur amère et sucrée. 
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Elle se dissout dans Teau et Talcôol à froid, plus so- 
luble dans Talcool bouillant ; Téther, les huiles grasses 
et volatiles en dissolvent aussi une petite quantité à 
chaud. Elle fonda lâO'^et s'électrisepar le frottement. 
L'olivile en solution concentrée donne, par l'acide sul- 
furique concentré, un précipité rouge floconneux. Ce 
précipité se produit aussi en présence de Tacide chlo- 
rhydrique etde la chaleur.Il est composé à* Olivirtitine 
dont la propriété caractéristique est de donner avec 
Tammoniaque, dans laquelle elle se dissout, une colo- 
ration violette. L'olivile, distillée à sec, donne de Teau, 
de l'acide acétique et de l'acide pyrolivilique, corps 
d'aspect huileux et qui, par son odeur et sa saveur, 
rappelle l'essence de girofle. 

L'olivile, Tolivirutine et l'acide pyrolivilique, pas 
plus que la gommedeLecca n'ont, actuellement, aucun 
usaffe. . ^ - -^^ 



P. d'Aygalliers, l'Olivier, 21 
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un groupe à part. Enfin sous le nom de Ptéparationmécanique des minerais, l'auteur 
suit les minerais au de'.k dé l'instant où ils ont été amenés au jour, en vue de les livrer 
aux usines dans un état mieux approprié aux opérations à subir. 
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/ * AnÛtutànO V^^ J- LEFÈVRE, professeur à TÉcoIe des 

L MUCbj ICIiCf sciences de Nantes, 1897, 1 vol. in-18 jésus 

de 400 pages, avec figures, cartonné. 5 fr. 

Le carbure de calcium, préparation et fabrication industrielle, propriélég, rendement. 
Préparation de l'acétylène. Générateurs divers. Acétylène liquide, dissous. Impuretés et 
putiHcation. Propriétés chimiques. Eclairage : brûleurs, lurapcs, etc. ChaufTage et force 
motrice. Applications chimiques. Inconvénients : toxicité, eiplosibilité. Règlements. 

I Û DûtnnlO exploitation, raffinage, éclairage, chauffage, 
*-«/ rCIfl UlOf force motrice, par A. RICHE, directeur des es- 
sais à la Monnaie et G. HALPHEN, chimiste du Ministère du commerce, 
189G, 1 vol. in-I6 de 484 pages, avec 114 fig., cart 5 fr. 

La première partie est consacrée à la description des gisements et des méthodes 
d'extraction des produits bruts, dont on étudie ensuite les caractères et les propriétés. 

La deuxième traite du rafûnage ; on y trouvera exposés les différents procédés sui- 
Tis en Amérique, en Russie, en France et en Autriche-Hongrie, pour la séparation et la 
purification des essences, huiles lampantes, huiles lourdes, paraffines et vaselines. 

Dans une troisième partie, les autours passent en revue les applications les plus im- 
portantes : éclairage et chaunage; production d'énergie mécanique ; lubrification. 

Enfin ils donnent d'utiles renseignements sur les qualités des différentes huiles, leur 
choix et leurs méthodes d'essai. 

L'Eau dans l'industrie, r.li^Tk']f^''t 

417 pages, avec 80 figures, cartonné 5 fr. 

L'eau joue un grand rôle dans la plupart des industries ; elle doit posséder certaines 
qualités, suivant les usages auxquels on la destine ; elle doit surtout être débarrassée 
de ses impuretés pour pouvoir être utilisée. M. Guichard s'occupe d'abord de l'analyse 
chinMque, microscopique et bactériologique de l'eau, nuis de la purification des eaux 
naturelles, par les procédés physiques ou chimiques. Il passe en revue les différentes 
espèces d'eaux employées ; puis il étudie l'emploi deTeau à l'état solide, c'est-à-dire la 
fabrication et l'emploi de la glace, à l'état liquide dans les industries alimentaires, bras- 
sitries, diKtilleries, sucreries, etc. ; dans la teinturerie, la papeterie, les industries chi- 
miques, etc. Il traite ensuite des eaux résiduaires, de leur évapuration, de leur emploi 
comme engrais. Enfin l'ouvrage se termine par l'étude des diverses méthodes de purifi- 
cation des eaux résiduaires : par irrigation, par procédés chimiques ou électroly tiques. 

# /jT/Y// nnftihiû par F. COREIL, directeur du laboratoire 

L L.UU fJUbUJJlO^ municipal de Toulon, 1896, I vol. in-18 

Jésus de 3;>9 pages, avec 136 figures, cartonné 5 fr. 

Éléments et caractères de l'eau potable. Diflerentes eaux potables. Analyse chimique, 

Erisc d'échantillon, analyse qualitative et quantitative. Examen microscopique. Analyse 
actériologique. Amélioration et stérilisation des eaux. 

Les Eaux d'alimentation, ^feisalloo: 

1 de la Charité, 
cartonné. 5 fr. 

1. Fillration centrale : Galeries filtrantes, filtres à sable, puits Lofort, procédés in- 
dustriels. — II. Filtration domestique : Epuration par let substances chimiques, fiUret 
domestiques. Nettoyage et stérilisation des filtres (Nettoyeur André, Expériences tie 
M. Giiinochet, stérilisation des bougies filtrantes). — III. Stérilisation par la clmleur : 
Action (Je la chaleur, appareils stérilisateurs. 



par ÉD. GUINOCHET, pharmacien en chef de f hôpital 
1894, * vol. in-18 Jésus de 370 pages, avec 52 figures, ca 
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PnillQlinO ût nanniC V^^ ^- HALPHEN, chimiste au 
UUUluUi O CL UUi iiiOf Ministère du commerce, 1894, 

I vol. ia-18 Jésus de 388 pages, avec 20 figures, cartonné.... 5 te. 

Ce livre présente Tensemble des connaissances générales relatives à la fabrication des 
couleurs et Ternis, tant au point de vue technique que dans leurs rapports avec l'art, 
l'industrie et l'hygiène. 

On trouvera réunis dans ce volume tous les renseignements qui peuvent guider l'ar- 
tiste ou l'artisan dans le choix des substances qu'il veut employer et le fabricant dans 
les manipulations qu'entraîne leur préparation. 11 a été suivi une marche uniforme à 
propos de chaque couleur : la synonymie, la composition chimique, la fabrication, les 
propriétés et les usages. L'auteur a pu recueillir auprès des industriels un grand nombre 
de renseignements pratiques sur les procédés les plus employés. 

L'industrie de la soude, ?8^5,^oi.i^-S'us 

de 368 pages, avec 91 figures, cartonné 5 fr, 

Cet ouvrage renferme : !• L'exposé des propriétés et des modes d'extraction des ma- 
tières premières ; 2« L'élude des anciennes méthodes de fabrication de la soude; 3» Un 
examen détaillé des procédés actuellement eYi usage dans les soudières, ce qui a néces- 
sité les études spéciales de la fabrication du sulfate de soude, de la condensation de 
l'acide chlorhydrique, de la régénération de l'ammoniaque et du chlore dniis le pro- 
ré>lc â l'ammoniaque, de celle du soufre dans les marcs ou charrées de soude Leblanc; 
4" Les notions relatives à la fabrication de la soude caustique ; 5« Les principes géné- 
raux de fabrication de la soude par la cryolithe et les sulfures doubles. 

Les produits chimiques '^e:&ie7na^ti% 

et faorication industrielle par A. TRILLAT. Introduction par 
P. SCHUTZENBERGER, de Flnstitut, 1894, 1 vol. in-18 jéjus de 
415 pages, avec 67 figures, cartonné 5 fr. 

Quatre chapitres sont consacrés à la classiQcalion des antiseptiques, à leur consfîtu- 
tion chimique, à leurs procédés de préparatioû et à la détermination de la valeur d'un 
produit médicinal. Vient ensuite une classiQcation rationnelle des produits rn<>dtcaax, 
dérivés de la série grasse et de la série aromatique. Pour chaque substance on trouve : 
la constitution chimique, les procédés de préparation, les propriétés physiques, chi- 
miques et physiologiques et la forme sous laquelle elle est employée. Ce li/res'adresse 
aux savants désireux de se familiariser avec la chimie des produits médicinaux et 
AUX industriels qui veulent s'initier aux procédés de fabrication. 

C/y #1/1/10 Pf hnniViPQ par julien LEFÈVRE, agrégé des 

OliUUHO Ov MJUU^iuO^ sciences physiques, professeur 

à l'École des sciences de Nantes, 1894, 1 vol. in-18 Jésus de 424 pages, 

avec 116 figures, cartonné ^^ 5 fr. 

M. Lefèvre expose d^abord les notions générales sur les corps gras neutres, leur com- 
posilion, leurs propriétés et les difléreuls modes de saponification. 

II traite ensuite de la savonnerie et décrit les matières premières (corps, gras et les- 
sives alcalines), les procédés de fabrication (savons marbrés et savons blancs de 
Marseille, savons durs, savons d'empâtage, savons de toilette à chaud, savons mous, 
savons industriels et médicinaux), les falsifications et les modes d'essai. La secoa le 
partie contient la fabrication des bougies de toutes sortes (procédés de fusion des suifs, 
fabrication des chandelles, falsification et essai des suifs extraction et purification des 
acid-^s gras solides, moulage des bougies stéariques fabrication des bougies colorées, 
creuses, enroulées, allumettes-buuj^ics, etc.). fabrication de la glycérine. 

DaaH les deux industries, l'auteur s'est appliqué à faire connaître les méth'tdes et fef 
appareils lei plus récents et les plus perfectionnés. 
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Zf f)n propriétés physiques et chimicfties, gisements, ex 
Ul f appiicatioDs, dosage, par L. VVEILL, ingéuieup de 



extraction, 
. ^ ' tics miues. 
Introduction' par U. LE VERRÎER, professeur de métallurgie au 
Conservatoire des arts et métiers et a l'Ecole des mines, 1890, 1 vol. 
in-18 Jésus de 420 pages, avec 67 figures, cartonné 5 fr. 

Propriétés physiques et chimiques ; dosage. Géologie : minerais, gisement. Métallur- 
' gie : voie sôche, amalgamation et lixiviatioa. Ëlaboration : alliages, frappe des mou- 
naies. Orfèvrerie : argenture. Rôle économique : commerce, statistique, avenir. 

Z9 A f%fpOnf géologie, métallurgie, rôle économique, par Louis 
/■ I g^Clibf DE LAUNAY, professeur à l'Ecole des mines. 1896, 

1 vol. ia-18 Jésus de 382 pages, avec 80 figures, cartonné 5 fr. 

Propriétés physiaues et chimiques gisements — Gisements filoniens — Gisements 
gédimentaires — Alluvions aurifères — Extraction — Applications — Orfèvrerie — 
Médailles — Monnaies — Dosage — Essai des minerais — Essai des alliages. 

/ O PllinnP P^^ ^^"^ WETSS, I8O3, 1 vol. In-lS Jésus de 
Lu U il lui Uf 344 pages, avec 86 figures, cartonné 5 fr. 

Après avoir visité les principales mines et usines à cuivre d'Europe, M. P. Weiss vient 
de résumer en un volume portatif toutes les données actuelles sur les gisements, la roé- 
tullurgie et les applications du cuivre. 

Dans une première partie, M. Weiss passe en revue l'origine, les gisements, les pro- 
priétés et les alliages du cuivre. Dans la deuxième partie, consacrée à la métallurgie, il 
passe en revue le grillage des minerais, la fabrication de la malte bronze, la transfor- 
mation de la malte bronze en cuivre noir, l'alûnage du cuivre brut et le traitement 
des minerais de cuivre par la voie humide. 

La troisième partie traite des applications du cuivre, de son marché, de son emploi, 
de la fabrication et de l'emploi des planche^ de cuivre (chaudronnerie, etc.), de l'em- 
ploi du cuivre en électricité (tréfilerie, etc.), de la fonderie du cuivre et de ses alliages, 
enfin des bronzes et laitons. 

/ ^ A iaminfam P^^* ^' LEJEAL. introduction par u. LE 
L HlUIIUUlUlUf VERRIER, professeur à l'Ecole des mines, 

1804, 1 vol. in-18 Jésus de -357 pages, ave'c 36 figures, cartonné. 5 fr. 

Le volume débute par un exposé historique et économique. Vient ensuite l'étude des 
propriétés physiques et chimiques de l'aluminium et de ses sels, l'étude des minerais 
et de la fabrication des produits aluminiques. Les chapitres suivants sont consacrés à la 
métallurgie (procédés chimiques, éiectrothermiques et électrolytiques), aux alliages, 
aux emplois de l'aluminium, à l'analyse et à l'essai des produits alumiuiques, enfin 
au mode de travail et aux usages de 1 alumininm. 

Le volume se termine par l'histoire des autres métaux terreux et alcaline-terreux : 
manganèse, baryum et strontium, calcium et magnésium. 

j — ' ■ 

LQ UQlOQnOPlQStlBf n/re!^7'//?c/VoS!//2"-^te et ils 
applications chimiques de félecivolyse^ par E. BOUANT, agrégé des 
sciences physiques, 1894, 1 vol. in-18 Jésus de 400 pages, avec 52 figu- 
res, cartonné 5 fr. 

1. Notions générales sur l'électrolyse : Unités pratiques de mesure. Sources d'élec- 
tricité employées dans les opérations électrolytiques. l'ilos, ac.nrnulaleurs, niaohincs 
électrolytiques.— Galvanoplastie. Moulage, Disposition des buins, formation du dépôt, 
électrolypie. — lil. Electrochimie : Décapage, cuivrage, orgontuvc, dorure. Dépôt di 
divers métaux, coloration et ornemenlation par les dépôts métalliques. — IV. Llectrc- 
métallurgie. — V. Applications chimiques de Hélectrolyse : Epuration des eaux, désin- 
fection, blanchiment, fabrication du chlore, tannage, préparation de l'oxygène, etc. 
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PninQ pf nanti y par h. voinesson de lavelines, 

UUii ù ou IJOiiUAf chimiste au Laboratoire municipal, 
1894, 1 vol. in-18 Jésus de 451 pages, avec 88 figures, cartonné. 5 fr. 

M. Voinesson de Lavelines passe d'abord en rerue les peaux employées dans l'indus- 
trie des cuirs et peaux, puis les produits cliimiques usités en hongroirie et mégisserie, 
les Tégétaux tannants et les matières tinctoriales pour les peaux et la maroquinerie. 
Vient ensuite la préparation des peaux brutes pour cuirs forts, le tannage des cuiçs 
Torts et la fabrication des cuirs moas. Les chapitres suivants sont consacrés à l'indus- 
trie du corroyeur, qui donne aux peaux les qualités spéciales, nécessaires suivant les 
industries qui les emploient : cordonniers, bourreliers, selliers, carrossiers, relieurs, etc. 
L'art de vernir les cuirs, «st dterit très complètement. Viennent ensuite la hongroirie, 
la mégisserie, la chamoiserie et la burflctterie. L'ouvrage se termine par la maro- 
quinerie, l'impression et la teinture sur cuir, la parchemiacrie et la ganterie. 

L'Industrie et le Commerce des 

TÎQQIIQ ®^ France et dans les différents pays, par G. JOULIN, 
/ lOùiiùf chimiste au Laboratoire municipal, 1895, l vol. in-18 
Jésus de 346 pages, avec 76 figures, cartonné 5 fr. 

Après avoir décrit les opérations préliminaires du tissage et les opérations spéciales 
pour étoffes Taçonnées, M. Jouin consacre des chapitres distincts au gotoh (filature et 
tissus de coton, tissus unis, croisés, façonnés, velours, bonneterie, etc.) au lin, au jotb, 
au GHÀNVRB, à la bamib, et à la lainb (filature, travail de la laine à cardes et à peigne, 
draperie, reps, étamine, alpaga, barège, mérinos, velours, peluche, tapis, passemente- 
rie, vêtement, etc.). 

L'Industrie du blanchissage chisierii';« 

A. BAILLY, 1895, 1 vol. in-16 de 383 pages, avec 106 fig., cart. 5 fr. 

Ce livre est divisé en trois parties : 1* le blanchiment des ti$sus neufs, des fils et des 
cotons ; 2» le blanchissage domestique du linge dans les familles ; 3" le blanchissage 
industriel. L'ouvrage débute par une étude des matières premières employées dans cette 
industrie. A la fin sont groupés les renseignements sur les installations et l'exjpluita- 
tion moderne des usines de blanchisesries ; on j trouvera décrite :.1*> l'installation et 
l'organisation des lavoirs publics ; 2* les blanchisseries spéciales du linge des hôpitaux ^ 
des restaurants, des hôtels à voyageurs, des établissements civils et militaires ; .3' 1(4 
manière d'établir la comptabilité du linge à blanchir; 4» Us relations entre la diree^ 
lion des usines, leur personnel et leur clientèle. ' 

Le Sucre et l'Industrie sucrlère, pZI 

HORSIN-DÉON, ingénieur-chimiste, 1895, 1 vol. in-18 Jésus de 
495 pages, avec 83 figures, cartonné 5 fr. 

Ce livre passe en revue tout le travail de la sucrerie, tant au point de vue pratique 
de l'usine, qu'au point de vue purement chimique du laboratoire ; c'est un exposé an 
courant des plus récents perfectionnements. Voici le titre des différents chapitres : 

La betterave et sa culture. — Travail de la betterave et extraction du jus par pression 
et par diffusiop, travail du jus, des écumes et des jus trouble»» filtration. évaporatiou 
cuite. — Appareils d'évaporation à effets multiples. — Turbinage. — Extraction du sucre 
de la mélasse. — Analyses. — Sucre de canne ou saccharose. — Glucose, lévulose et 
sucre interverti. — Analyse de la betterave, des ^us, des écumes, des sucres, des mé-« 
lasses, etc. — Le sucre de canne, culture et fabrication. — Raffinage des sucres. 
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Chimie du distiiiateur, Zi^'irrZtm^l^t. 

p. GUIGHARD, ancien chimiste de distillerie, 1895, 1 volume in-18 

Jésus de 408 page?, avec 75 figures, cartonné 5 fr. 

Ge volume a pour objet l'étude chimique des matières premières, et des produits de 

fabrication de la distillerie. M. Guighard étudie successÎTement les éléments chimiques 

de la distillerie, leur compositioa et leur essai industriel. 



H/licroJjioiogie du distiiiateur, f 

tionsy par P. GUIGHARD, 4«95, 1 volume in-18 Jésus, de 



r/fi. 



ferments et 

fermenta- 

-, 392 pages, 

avec 106 figures et 38 tableaux, cartonné 5 fr. 

Historique des fermentations ; matières aihuminoides ; ferments soblubles, diastases, 
symases ou enzymes; ferments figurés et levures; fermentations; composition et ana- 
lyse industrielle des matières fermentées, malt, moûts, drèches, etc. Tableaux de la 
force réelle, des spiritueux, du poids réel 4'&lcooI pur, des richesses dcooliques, etc. 

U industrie et ia distiiiation, 'sn,^ii 

p. GUIGHARD, 1897, 1 vol. in-18 jésus de 415 pages, avec 138 figures, 
cartonné.. . 5 fr. 

Placé pendant longtemps à la tête du laboratoire d'une fabrique de levure,M.6uiCHAiiD 
a pu apprécier les besoins de cette grande industrie, et le traité qu'il publie aujourd'hui 
y donne satisfaction, en mettant à la portée des industriels, sous une forme simple, 
quoique complète, les travaux les plus récents des savants français et étrangers. 

La Bière et i' Industrie de ia brasse- 

^ par Paul PETIT, professeur à la Faculté des sciences, 
^^ directeur de l'Ecole de brasserie de Nancy, 1895, 1 vol. in- 
18 Jésus de 420 pages, avec 74 figures, cartonné 5 fr. 

Matières premières : orge, maïs, riz, glucqse et sucre. — Maltage^ germination et 
touraillage — Étude de l'eau, du. AouîZon, de la poix, — Brassage : principales mé- 
thodes employées pour la fermentation et infTuence du travail sur la composition du 
moût. -*- Cttisson et houblonnage, refroidissement et oxygénation des moûts. — Fer- 
mentation : propriétés de la levure, sa nutrition et sa reproduction ; fermentation indus- 
trielle, procédés de conservation ; de clarification etc. — Maladies de la bière. — Con- 
trôle de fabrication j Consommation et valeur alimentaire de la bière, Installation 
dTune brasserie^ Enseignement technique. 

Le Pain et ia Panification, S^'^'^'oT 

langerie et de la meunerie f par L. BOUTROUX, professeur de chimie 
à là Faculté des sciences de Besançon, 1897, 1 volume in-16 de 358 p. 
avec 57 figures, cartonné 5 fr. 

Dans une première partie, M. Bouteoux étudie la farine : compositiob du grain de blé* 
opérations de la mouture et comparaison des divers procédés de broyage, compositioa 
de ia farine du blé et des autres céréales. La seconde partie est consacrée à la trans- 
formation de la farine en pam. Aprr-s nno ôtiido tlif^orique de la fermentation panaire, 
tontos le^ opôrtIioMs jiia'i<| m*-, d.* la pan-licaliou usuelle sout décrites succinctement, et 
c&l>li-.|uéos scieulitiuuumeut. M. Doulroui passe ensuite en revue les divers procédés de 
panilication employés en France ou à l'étranger. Puis il indique la composition chimique 
du pain .et les opérations par lesquelles le chimiste peut en apprécier la qualité ou y 
déceler lei fraudes. Enfin, se plaçant au point de vue de l'hygiène, il étudie la valeur 
«utrifÎTe du pain en général et des diverses sortes de pain. 
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Analyse et essais des matières agri- 

pp/PQ Méthodes générales d'analyses, — Engrais et amende- 
UUlG.ù» ments. — Analyses d^s matières végétales et animales, — 
Applications des méthodes générales d'analyses^ par A. VIVIEU, direc- 
teur de la Station agronomique et du Laboratoire départemental de 
Melun. 1 vol. in-16 de 470 pages, avec 88 figured, cartonné.. .. 5 fr. 

Dans la PREMiftai PAaris, il indique les méthodes générales de séparât ioi et de 
dosage des éléments les plus importants^ que l'on a le plus souvent à doser dans les 
engrais, dans les sols et dans les plantes. 

La DEuxiÈus PA.RT1K est consacrée à l'analyse des engrais et des amendements. A pro- 
pos des entrais commerciaux^ l'auteur étudie les exigences des plantes, les engrais 
azotés, phosphités, potassiq'ies, ainsi que les conditions de leur emploi dans les diffé- 
rents sols et pour les difTcrentes cultures. La TROisifeuE partis comprend Vanalyse du 
sol et celle des roches. A la suite des méthodes d'analyse dis terres préconisées par 
le comité consultatif des stations agronoaiiques, M. Vivier indique les principes essou- 
tiels de l'interprétation dos résultats des analyses de terres en Yue du choix des engrais 
et des ameudements convenables. 

La QUÀxaiÈMB partis est relative à l'analyse des eaux. 

Pour l'analyse des matières végMales et animales, M. Vivier a réuni dans la cixQuiftMB 
pAnriB les mâthoJes générales applicables à ces matières : dosage de l'eau, dosage et 
analyse des cendres, dosage des sucres, de Vamidon, de la cellulose, du tanin, etc. 

Dans la sixième partie, il Indique Vapplication de ces méthodes aux cas particuliers , 
fourrages, matières premières végétales des iniustries agricoles, produits et sous^ 
produits de ces industries, etc. 



Dictionnaire ci 9 l'industrie, "^lîX^ 



1 em- 
mures 
intercalées dans le texte. Malières premières. —'Machines et appa- 
reils. — Méthodes de fabrication. — Procédés mécaniques. — Opéra- 
tioiu chimiqiie>i. — Produits manufacturés, par Julien LEFEVUE, 
docteur es sciences, agrégé des sciences physiques, professeur à 
l'Ecole des sciences de Nantes. 1 vol. gr. in-8 de i)2i pages à 2 co- 
lonnes, avec 817 ligures 25 fr. 

Précis de physique industrielle, :Sr- 

mément aux programmes officiels des écoles pratiques d'industrie, à 
l'usage des écoles pratiques d'industrie, des écoles professionnelles 
et industrielles, des jeunes gens qui se destinent à l'iuduslrie, des 
mécaniciens et des électriciens, par IL PÉGIIEUX, ancien élève de 
l'Ecole normale spéciale de Cluny, professeur à l'Ecole pratique de 
commerce et d'indu>trie de Limoges. Introduction par M. Paul JAC- 
QUEMART, inspecteur général de l'enseignement technique. 1 vol. 
in-16 de 570 pages avec 646 figures, cartonné 6 fr. 

Précis d'hygiène industrielle, TeTZÛnl 

de chimie et de mécanique, par le D»* Félix HHÉ.MOND, inspecteur 
d'^partemental du travail, membre de la Commission des logements 
insalubres. 1893, 1 vol. in-18 Jésus de 384 pages, avec l'i2 lig. 5 fr. 
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Dictionnaire de l'Industrie 

Illustré de nombreuses ligures Intercalées dans le texte 

Matiéns pr§mtir§$ — MaeMn$» $t Apparent — Mét/iod$9 d§ fahrtcaUoa 

ProeédéB mécaniques — Opérations ehlmtquéê 

Produits manufacturés 

Par JULIEN LEFÈVRE 

OOCTIOB ftS 8CIKNCIS, A6R<fli DBS SCIINCB8 PITBIQUIS, 
PBOFBSSBUA AU LTCÉB DB NANTES 

1^99. 1 Tol. gr. iQ-8 de 900 à 950 pages à 2 colonnes, avec environ 
aoo figures 25 fr. 

Dictionnaire d'Électricité 

COMPRENANT 

Les Applications aux Sciences, aux Arts et à Tlndustrie 
Par JULIEN LEFÈVRE 

DOCTEUR iS SCIBNCIS, ACBÉCi SES SCIENCES PHTSIQUES, 
PROFESSEUR AU LYCÉE DE NANTES 

DEUXIÈME ÉDITION MISE AU COURANT DES NOUVEAUTÉS ÉLECTRIQUES 

introduction par E. BOUTY 

PROFESSEUR A LA FACULTÉ DES SCIENCES DE PARIS 

1895. 1 vol. gr. m-8 de 1150 p. à 2 colonnes avec 1250 fig.. . 30 fr. 

Dictionnaire de Chimie 

Par £. BOUANT, Agrégé des sciences physiques. 
COMPRENANT 

Les Applications aux Sciences, aux Arts, à TAgricuitura et a l'Industriâ 

A l'usage DES CHIMISTES, i>ES INDUSTRIELS, 

DES FABRICANTS DE PRODUITS CHIMIQUES, DES LABORATOIRES MUNICIPAUX, 

DE l'école centrale, DE l'ÉCOLE DES MINES, DES ÉCOLES DE CHIMIE, ETC. 

introduction par M. TROOST, Membre de l'Institut. 

1 vol. gr. in-8 de 1220 pages avec 400 figures 25 fr. 

Ouvrage recommandé par le Ministère de i'Instnieiion publique pour les bibliothèques des lycées, 

ENVOI FRANCO CONTRE UN MANDAT SUR LA POSTE 

(4) 
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MBRAinre J.-B. BAILLlfeRB ET HLS, 19, BDE HAUTBPEj 'IL I If 

ÉCONOMIE RURALE ET ÉCONOMIE DOMEST! 

AGRICULTURE, IIOHTICCLTURE, VlTICULTUltE, SOPTAtîE, 
HYGIÈNE BT BIÉDECINB USUELLES 

SACHELET. Conseils aux mères. 1 vol. in-lS, cart 

BEL. Les maladies de la vigne. 1 vol. in- 1 8, cart 4 f r- 

BELLAIR. Les arbres fruitiers. 1 vol. in-18, cart 4 fr 

BERGER. Les plantes potagères. 1 voL in -18, cart 4 f r 

BLANCUON. Canards, oies et cygnes. 1 vol. ia-18, cart 4 fr 

— L'art de détruire les animaux nuisibles. 1 vol. in-ts, cart, 4 fr^ 
BOIS (D.). Le petit jardin. 1 voL in-18, cart..^ 4 fr 

— Plantes d*appartements et plantes de fen^^ds. 1 voK in-is. 4 fr- 

— Les orchidées. 1 vol. in-18, cart 
BRÉVANS. Le pain et la viande. 1 vol 

— Les légumes et les fruits, l vol. ir 
BUCHARD. Constructions agricoles; 
^ Le matériel agricole. 1 vol. in-; 
CAMBON. Le vin et la vinificatio: 
GHAMPETIER. Les maladies du 
COUPIN. L'aquarium d'eau doj 

— L'amateur de coléoptèrei 

— L*amateur de papilloni 
DALTON. Physiologie et •" 
DENAIFFE. Manuel de, 




4 fr 



,art. 



cart 

cart 

vol. ia-l s cart. 
art 



DONNE. Conseils ai 
DU JARDIN. L'ess: 
DUSSUG. Les ei 
ESPANET. La 
FERRAND. 

fitz-jam; 

FONX- 
GI 



cl. in-18, cart. 
in-18, cart... 



As 



73S^ I 



ol. ia-18. cart.. 

18, cart 

1 voL in-l8, cart-, 

accidents. 1 vol. iu-TS. 

^Iture. 1 vol. in-lS,cart. 

«estique. 1 voL ia-18, cart. 

j, 1 vol. in-18, cart 4 fr. 

- douces. 1 voL in-18, cart 4 fr. 

des. 1 vol. in-18, cart + fr. 

j la Méditerranée. 1 vol. in-14. ... i fr- 

.inaire homœopathique. 1 vol. in-lâ. 4 fr. 

à la ferme, i vol. in-18, cart 4 f r. 

de l'économie domestique. 1 vol. iu<18. 4 fr. 

— Les secrets dé l'alimentation. 1 voL ia-18, cart 4 fr. 

L ARBALETRIER. Les engrais. 1 Vol. in-18, cart 4 f r 

LEBIfOND. Gymnastique et exercices physiques. 1 vol. in-lS- 4 fr- 

LOCARD. La pèche et les poissons des eaux douces. 1 voL . » 4 fr 

MONTILLOT. L'amateur dlnsectes. 1 vol. in-18, cart 4 f r 

— Les insectes nuisibles. 1 vol. in-18, cart 4 fr. 

MQQUIN -TANDON. Botanique médicale. 1 voL in-18, cart 4 f r 

MOREAU. L'amateur d'oiseaux de volière. 1 vol. in-18, cart. 4 fr, 

pFRTÛS. Le chien. 1 vol. in-l8, cart 4 fr 

RELIER. L'élevage du cheval, l vol. in-18, cart 4 fr. 

cAîNT-LOUP (Rémy). Les oiseaux de basse-cour, l vol in-l8. 4 fr 

oAii . ^^ ^^^^^ ^^ j^ *«'sanderies. 1 vol. in-lS, cart. 4 fr 

cATi^'^l^^^^^^^^^^^^^kides familles. 1 vol. iu- 18. % f r 

^^---^^■■■■■■■■■■"■^^^^^rranée. l vol. in-18, cart. 4 fi- 

ricole. 1 vol. in-l8^ cart. 4 fr. 

11. in-18, cart 4 fr. 
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